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I Introducción  
 
En la antigüedad y para sobrevivir, el hombre tenía que satisfacer sus necesidades vitales 
como lo son los alimentos (para poder nutrirse) y un hogar que lo pudiera proteger tanto de la 
intemperie como de los animales salvajes. Es en este contexto que aparecen los primeros rastros 
de un núcleo familiar y las diferentes formas de vida social como la conocemos hoy en día.  
 
Es así que para esta época los tres pilares fundamentales eran el encontrar comida, 
vestimenta adecuada para soportar las inclemencias del clima y la vivienda u hogar donde sentirse 
protegidos y seguros. Aquí es donde nace el intercambio de bienes o servicios (o popularmente 
conocido como trueque). (El blog de bolsea, 2018) 
 
Con la llegada del trueque las antiguas civilizaciones comenzaron a comerciar. Los 
principales problemas que se generaron con esta nueva forma de relacionarse son: 
 
 Ambas partes tenían que coincidir en la necesidad de las mercancías. 
 No existía una equivalencia directa entre los bienes intercambiados. 
 Surgieron intermediarios que almacenaban los bienes a intercambiar, lo que por lo 
general añadía mucho riesgo a la transacción. 
 
Es por esto que este tipo de comercio fue poco a poco perdiendo protagonismo lo que dio 
paso a una nueva forma de comerciar: “La moneda o dinero”. 
 
La moneda fue el nuevo medio de comerciar ya que tenía un valor acordado por todas las 
comunidades, es decir, tenía un valor estándar que servía para ser intercambiada por bienes y 
servicios. Este gran avance dio pie a originales formas de mercadeo y generó nuevas rutas 
comerciales fomentando los viajes y el descubrimiento de tierras que hasta ahora eran 
desconocidas. Las principales rutas que destacaron fueron:  
 
 La ruta de las seda. 
 La ruta de las especias. (ejemplo: pimienta y sal). 
 La ruta de las tintas, con los que se daban el color a las prendas de vestir. 
(Wikipedia, 2018). 
 
Teniendo en cuenta la historia y un cumulo de factores actuales, es que existe la necesidad 
de crear un negocio o PYME (pequeñas y medianas empresas) que satisfaga las necesidad del 
creciente mercado gastronómico con especial énfasis en el sector de Foodtruck o carrito de comida 
rápida. Es por esto que se buscará tener ventajas que actualmente las PYMES y negocios de 
similares características carecen, como lo son: 
 
 Proporcionar productos de buena calidad. 
 Productos con un sabor único. 
 Tener un stock acorde a las necesidades de demanda del mercado. 
 Tener precios que puedan competir tanto con negocios de similares características 
como con otros de segmentos sustitutos.  
 
Si bien este mercado es un tanto competitivo, la diferenciación que se busca es en término 
de la calidad de productos a ofertar, es decir, productos que destaquen por su calidad, frescura, 
productos que sean una necesidad para nuestros clientes, que sea una experiencia más que un 
concepto y por sobre todo que tengan un precio atractivo capaz de seducir a nuevos compradores 
o clientes. 
 
 
I.1 Importancia de resolver o realizar el proyecto 
 
Dentro del mundo empresarial encontramos distintas estrategias de negocios que tienen 
como objetivo principal posicionar de manera competitiva a la empresa por sobre los demás del 
mismo sector. Este objetivo se puede lograr de muchas maneras, pero la principal característica 
que tiene una estrategia competitiva, es obtener una ventaja que la diferencie de los demás 
generando un valor agregado para el producto o servicio a producir de manera sostenida en el 
tiempo. (Salazar, 2012) 
 
En la búsqueda de esta diferenciación o ventaja competitiva que  permita enfrentar de mejor 
manera el actual y cambiante mercado, es que existe la necesidad de crear una PYME (pequeñas 
y medianas empresas) que sea capaz de agrupar las cualidades anteriormente mencionadas con el 
fin de obtener participación y protagonismo. Para ello se ocuparán herramientas de la ingeniería, 
las cuales ayudarán a definir, estudiar, reducir y analizar riesgos existentes e inherentes en el 
mercado que nos permita obtener datos como: demanda existente, dificultades o barreras que 
tienen PYMES de similares características, un plan de marketing que ayude a dimensionar los 
actuales medios de propaganda y distribución con el fin de establecer de manera óptima los canales 
a construir con el cliente final, generar un análisis de las exigencias de dicho cliente con el fin de 
entregar el mejor servicio cumpliendo con los estándares de calidad y por último, mejorar la 
relación con el cliente con el fin de entregar productos de buena calidad, sabrosos y lo más familiar 
posible, es decir, como hechos en casa. (Salazar, 2012) 
 
 
 
 
 
 
I.2 Breve discusión bibliográfica  
 
Para entender el concepto de calidad se realizarán las siguientes preguntas ¿Qué tan 
importante son la competitividad y la mejora continua? ¿Con las estadísticas se pueden generar 
predicciones? Si bien cada pregunta genera una interesante interrogante, lo que se puede decir al 
respecto es que la mayoría de las respuestas son positivas y  llevan a la utilización de herramientas 
de la calidad, planes de mejora continua, planes de marketing como solución. (Salazar, 2012) 
 
Dentro del mercado de los Foodtruck o carritos de comida es importante tener una mayor 
participación mejorando y fortaleciendo los procesos de distribución, producción así como de 
reducir los costos de éstos. Esta diferenciación queda expresada y así lo refiere Humberto Gutiérrez 
Pulido (2014) el cual establece que “La competitividad se entiende como la capacidad de una 
empresa para ofrecer un producto o servicio de mejor manera que sus competidores. Esta 
capacidad resulta fundamental en un mundo de mercados globalizados, en los que el cliente por lo 
general puede elegir, con frecuencia a través de medios electrónicos conectados a internet, lo que 
necesita entre varias opciones. Así cada vez más las organizaciones, ya sea un fabricante, un hotel, 
una escuela, un banco, un gobierno local o un partido político, compiten por lo clientes, por los 
estudiantes, por los recursos de apoyo, etc. Esto lleva a que las compañías busquen mejorar la 
integración e interrelación de sus diversas actividades. Un punto de partida básico es saber que los 
elementos significativos para la satisfacción del cliente, y con ello para la competitividad de una 
empresa, están determinados por la calidad de los atributos del producto, el precio y la calidad del 
servicio (que incluye el tiempo de entrega de los productos o servicios), como se muestra en la 
figura 1. Se es más competitivo cuando se ofrece mejor calidad a bajo precio y con un buen 
servicio.”(Gutiérrez, 2014. P.16-17) 
 Es así como Deming (1989) señala  la importancia de la calidad, los métodos y mejoras 
necesarias para lograrla. Junto con esto nos habla de cómo el conocimiento es de vital importancia 
para la empresa y los trabajadores. 
 
Los conocimientos son un recurso nacional escaso. En cualquier país los conocimientos 
son un recurso nacional. Al contrario que los metales raros, que no pueden ser sustituidos, la 
provisión de conocimiento en cualquier campo se puede incrementar con la educación. La 
educación puede ser formal, como en el colegio. O puede ser informal, estudiando en casa o en el 
trabajo. Se puede complementar y redondear con el trabajo y la revisión bajo un maestro. Una 
compañía, por su propia existencia, tiene que hacer uso del acervo de conocimientos que existe 
dentro de la misma, y tiene que saber cómo utilizar la ayuda procedente del exterior cuando esta 
pueda ser eficaz. 
 
¿Por qué desperdiciar los conocimientos? En los capítulos precedentes se ha deplorado 
el desperdicio de materiales, de esfuerzos humanos y del tiempo-máquina. Es aún más deplorable 
desperdiciar los conocimientos, en el sentido de que una compañía no utilice los conocimientos 
que están allí, y que pueden ser utilizados para su desarrollo. (Deming, 1989. P.362-363) 
 
Lo importante a destacar de esta discusión sobre la calidad, mejoras y competitividad, es 
que es necesario enfocar los esfuerzos en los puntos adecuados, ser capaz de anticiparse de manera 
óptima ante el cambiante mercado y por sobre todo trabajar de modo de generar la inercia necesaria 
para posicionar el negocio o local en puestos que avancen junto con la innovación para así 
satisfacer al cliente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
I.3 Contribución del trabajo 
 
Si bien el mercado en Chile es muy competitivo, para fortuna de las PYMES, se encuentra 
en expansión y con un crecimiento sobre el 5%, es decir, se reduce el déficit fiscal gradualmente 
lo que genera que la economía se estabilice. (Grupo Banco Mundial, 2018) 
 
Es así que la venta de comida rápida y los Foodtruck se verán beneficiados, en especial 
este proyecto debido a que se verá influenciado por el precio de las materias primas, las que 
ayudarán a la fluidez del comercio y precios más bajos. En este contexto es importante conocer 
cómo es el proceso de funcionamiento de un carrito de comida, conocer sus características y el 
cómo crear lasos fuertes con proveedores. Estos conocimientos se deben entrelazar de manera vital 
en la organización o PYME, llevando los procesos con la más alta calidad. Es aquí donde las 
herramientas básicas de la calidad, plan de marketing, estudio de mercado, entre otros jugarán un 
rol importante al momento de gestionar, planificar, evaluar y prevenir los distintos problemas que 
se generaran a medida que este proyecto sea puesto en marcha. 
 
Aplicando alguna de estas herramientas en el actual proyecto, se podrá obtener una ventaja 
competitiva, que ayudará a tomar mejores decisiones, reducir los costos evitando acciones 
correctivas y por sobre todo satisfacer las necesidades del cliente con el fin de abarcar una mayor 
parte del mercado.  (Salazar, 2012) 
 
 
 
 
 
 
I.4 Objetivo General 
 
Es planificar, estudiar y diseñar una pre factibilidad para la creación de un Foodtruck de 
comida rápida, con el fin de poder irrumpir en el mercado gastronómico chileno actual. 
 
I.4.1 Objetivos específicos   
 
Dentro de los objetivos a realizar para la creación de un Foodtruck de comida rápida se 
encuentran los siguientes: 
 Estudio de mercado que permita identificar las principales problemáticas o 
necesidades insatisfechas, estudiar la demanda y conocer los canales de 
comunicación de esta. 
 Estudio técnico que nos indicara el cómo, cuándo y dónde producir o en este caso 
comprar los productos a nuestros proveedores. Además nos ayudara a establecer 
cuál es el lugar idóneo para realizar el proyecto (localización). 
 Estudio económico el cual ayudará a cuantificar los puntos obtenidos en el estudio 
técnico con el fin de ayudar en áreas como: cuanta materia prima o productos pedir, 
número y stock de materias primas, cuan asertivos son los cálculos de los costos de 
realizar el proyecto, etc.  
 Obtención de conclusiones concretas con el fin de reducir los riesgos asociados a 
la implementación de este proyecto. 
 
 
 
 
I.5 Limitaciones y alcances del proyecto 
 
En este proyecto se implementarán metodologías del área de ingeniería con el fin de 
desarrollar estudios que ayuden a la toma de decisiones y que faciliten la puesta en marcha de un 
foodtruck de comida rápida. 
 
Cabe destacar que los productos a comercializar serán: completos, churrascos, papas fritas 
y otros productos que serán minuciosamente seleccionados y de la más alta calidad, para generar 
una ventaja competitiva sobre los actuales negocios, foodtruck o tiendas de comida rápida 
(PYMES). Dichos productos serán comercializados en la comuna de Maipú, cercano al Metro 
estación Del sol (línea 5).   
 
Las limitaciones estarán netamente dirigidas a la capacidad de manejo del inventario, en 
especial énfasis en los productos que necesiten cadena de frio, el stock de los productos y el manejo 
adecuado de la fecha de caducidad de dicho inventario, que son problemas comunes en la industria 
alimentaria y de comida rápida. El presupuesto que se debe de tener para la puesta en marcha es 
una gran limitante, por lo que los estudios tanto técnicos como económicos nos servirán de apoyo 
para la toma de decisiones del cómo invertir y organizar la inversión. 
 
 
 
 
 
 
 
 
I.6 Normativa y leyes asociadas al proyecto 
 
Como todo local, carro y/o restaurant que trabaje con alimentos, está regido bajo una 
normativa legal que regula el manejo de dichos alimentos. Esta regulación se basa en el decreto 
supremo 977/96 que en su artículo 1  menciona “Este reglamento establece las condiciones 
sanitarias a que deberá ceñirse la producción, importación, elaboración, envase, almacenamiento, 
distribución y venta de alimentos para uso humano, con el objeto de proteger la salud y nutrición 
de la población y garantizar el suministro de productos sanos e inocuos. Este reglamento se aplica 
igualmente a todas las personas, naturales o jurídicas, que se relacionen o intervengan en los 
procesos aludidos anteriormente, así como a los establecimientos, medios de transporte y 
distribución destinados a dichos fines.  
 
Para la aplicación del presente reglamento regirán las definiciones y requisitos que su texto 
establece”. (Ministerio de Salud, 1996)  
 
En el caso particular de este proyecto, los artículos del reglamento sanitario de los 
alimentos a tener en cuenta son los 74A, 74B y 74C. El artículo 74 menciona que “Los puestos 
emplazados en ferias libres, como también los quioscos, casetas y carros que carezcan de 
conexiones a las redes de agua potable, alcantarillado y los vendedores ambulantes, sólo podrán 
expender:  
a) alimentos y bebidas envasados que provengan de fábricas autorizadas, que no requieran 
de protección del frío o del calor. Las bebidas serán vendidas en su envase original o 
de máquinas expendedoras que utilicen bases de pre mezcla; 
b) frutas enteras, verduras, semillas y otros alimentos similares. Estos alimentos deberán 
almacenarse en buenas condiciones sanitarias; 
c) algodón de azúcar, infusiones de té o café, en vasos desechables desde depósitos 
térmicos sellados, que provengan de establecimientos autorizados, y helados envasados 
que provengan, asimismo, de establecimientos autorizados”. 
El artículo 74A, 74B y 74C en su totalidad se encontrarán en el apartado de anexos 
(ANEXO 1). 
Por otra parte los pasos a seguir legalmente es la iniciación de actividades comerciales en 
el Servicio de Impuestos Internos (SII). La obtención de la autorización sanitaria de “Local de 
alimentos en carro” en el Ministerio de Salud.  
 
Al momento de elegir un foodtruck se debe cumplir con ciertas normativas legales para las 
instalaciones del mismo como lo son la norma SEC para instalaciones tanto de gas como eléctricas 
presentes en el foodtruck. Siguiendo el mismo lineamiento se debe de inscribir como remolque o 
semirremolque en el Registro Civil para poder circular libremente por el país. 
 
Cumpliendo con las normativas y leyes anteriormente mencionadas, el proyecto se puede 
poner en funcionamiento sin inconvenientes.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
I.7 Organización y presentación de este trabajo  
 
La unidad dos llamada estudio de mercado será la encargada de proporcionar una 
importante cantidad de datos, entre ellos: 
 
 Estimación de la demanda actual de los accesorios y partes de vehículos, así como 
quienes actualmente intentan satisfacer dicha demanda (oferta), estudiar los canales 
adecuados por los cuales daremos a conocer este proyecto, etc. 
 Estrategia de negocios que utilizaremos en este proyecto para definir que 
herramientas nos ayudaran a la toma de decisiones. 
 
En la unidad tres se buscará responder a las siguientes preguntas: cómo, cuándo y dónde 
producir e importar los productos, definir el lugar idóneo donde establecer el proyecto así como 
definir todo lo asociado al funcionamiento y puesta en marcha de la iniciativa. 
 
A continuación en la unidad cuatro, se verá cuáles son los números que nos acompañarán 
en la puesta en marcha de este proyecto, dimensionar los costos asociados con el fin de tener datos 
fehacientes y reales lo más cercanos a la realidad. Este último punto tiene una importante 
relevancia ya que será vital al momento de establecer cuál será el presupuesto para implementar 
la empresa. 
 
Y por último se evidenciarán las conclusiones obtenidas de los estudios realizados en las 
unidades anteriores, de los cuales se pondrá en juego la puesta en marcha o abstención de realizar 
una inversión de este tipo. 
. 
 
II Estudio de Mercado 
 
Hoy por hoy es muy difícil saber que decisiones tomar ante las distintas problemáticas que 
aparecen en el mercado. Es de este modo que el estudio de mercado se transforma en una 
herramienta indispensable. El estudio de mercado aparte de ayudar a la directiva de una empresa 
a tomar decisiones, contribuye a disminuir el riesgo aportando información relevante y objetiva. 
 
Lo anteriormente descrito queda respaldado con lo que muestran las grandes empresas, 
analizando los principales oferentes y participantes del mercado en cuestión, quienes son los 
demandantes de dichos productos o servicios, como estos productos serán comercializados o dados 
a conocer a los clientes, etc. (Los estudios de Mercado, 1997) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
II.1 Análisis de la Oferta 
 
Para analizar la oferta de establecimientos de comida rápida, carritos y locales, es necesario 
visitar el barrio donde posiblemente se posicione el Food Truck. Para realizar el análisis se 
clasificaron las tiendas por el tipo de productos que ellas venden, con el fin de establecer tanto la 
cantidad de oferta presente en el barrio como de los competidores directos o que tienen tiendas 
similares a la presentada en este proyecto. A continuación se muestra la tabla 1, la cual contiene 
la cantidad de tiendas presentes en el barrio “La Farfana”  cercano a Estación Del Sol del metro 
línea 5 clasificadas por el tipo de productos que venden. Cabe destacar que para llamar a una tienda 
como por ejemplo “Local de pollo asado”, el 70% o más de su oferta se basa en dichos productos. 
El radio de medición para la muestra es de 3 km a la redonda desde la estación Del Sol del metro 
línea 5. 
 
Tipo de tienda Cantidad presente en el barrio 
Completos, Churrascos y papas fritas 14 
Comida China 10 
Sushi 7 
Pollo Asado 3 
Comida peruana 2 
Pizza 6 
Table 1 tipo de tienda 
 
Como se muestra en la tabla anterior, la mayor cantidad de tiendas presentes en el barrio 
“La Farfana”, es de “Completos, churrascos y papas fritas” con un 33,3% de la oferta presente. 
Los tipos de tienda que le siguen son la de “Comida China” y “Sushi”, con un 23,8% y 16,7% 
respectivamente. A continuación se puede ver el gráfico 1 que representa la participación de las 
tiendas en el barrio “La Farfana”. 
 
 Figure 1 tipo de tienda 
 
 
Si bien se podría pensar que existiría una homogeneidad en el tipo de tiendas que se 
encontrarían en el barrio, los resultados muestran que las tendencias varían según la necesidad que 
presentan los clientes. Lo que se puede obtener es que los tipos de tienda tienden a concentrarse 
en dos estilos bien marcados como lo son “Completos, churrascos y papas fritas” y “Comida 
China”, los que a su vez, acumulan la mayor cantidad de oferta del mercado.  
 
A continuación se analizarán dos locales de “Churrascos, completos, papas fritas y as” que 
tienen la mayor participación de mercado en el barrio “La Farfana” que son “Donde Leon” y “El 
gran caimán”. Estos locales cuentan con una larga historia dentro del barrio y son reconocidos por 
la mayoría de los consumidores que adquieren estos productos con una mayor frecuencia. Un punto 
a considerar es que el consumidor busca satisfacer su necesidad la cual se refleja en la calidad del 
producto, lo que al final generará una diferenciación, que llevará a que sus precios se incrementen 
o sean más elevados. 
 
 
33.3, 33%
23.8, 24%
16.7, 17%
7.1, 7%
4.8, 5%
14.3, 14%
Tipos de tiendas
Completos, Churrascos y
papas fritas
Comida China
Sushi
Pollo Asado
Comida peruana
Pizza
“El gran caimán” es un local con cerca de 14 años en el barrio, donde su principal oferta 
son los Churrascos, completos, papas fritas, as y también pollo asado. El principal canal de 
distribución es la venta en el mismo local el cual cuenta con mesas y sillas para poder servirse los 
productos y también con la opción para llevar. A continuación en las siguientes tablas se darán a 
conocer los precios de sus productos presentes en la carta: 
 
 
 
 
 
 Producto
As Normal XL
Solo o mayo 1,700$      1,850$      
Palta mayo 1,750$      2,200$      
tomate mayo 1,750$      2,200$      
Italiano 1,750$      2,200$      
Completo 1,750$      2,200$      
Chacarero 1,750$      2,200$      
Con queso 2,000$      2,600$      
Dinámico 1,750$      2,200$      
Tamaño
Producto
Vienesas Normal Xl Jumbo
Solo o mayo 500$         600$         800$         
Palta mayo 900$         1,450$      1,800$      
tomate mayo 900$         1,450$      1,800$      
Italiano 900$         1,450$      1,800$      
Completo 900$         1,450$      1,800$      
Dinámico 900$         1,450$      1,800$      
Chaparrita 1,100$      1,600$      1,950$      
Papleto 900$         1,450$      1,800$      
Tamaño
Table 2 precios 
Table 3 precios 
 Table 4 precios 
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Table 6 precios 
 
 
Producto Tamaño 
Churrasco o Lomito Normal
Solo 1,800$      
Tomate mayo 2,200$      
Palta mayo 2,200$      
Italiano 2,200$      
Completo 2,200$      
Chacarero 2,200$      
Barros Luco 2,600$      
Dinámico 2,200$      
Ave Palta mayo 2,200$      
Ave tomte mayo 2,600$      
Producto
Papas fritas Dinámico Cono Med Cono Grande Bolsa Med Bolsa Grande Bolsa Familiar
Porción 500$       1,200$   1,500$        2,000$    2,500$        3,500$         
Tamaño
Producto
Papas fritas Normal XL
Salchi papas 1,900$    -$       
Salchi carne 2,400$    -$       
Salchi Italiana 2,400$    -$       
Chorrillana 6,850$    8,200$   
Tamaño
“Donde Leon” es un local de comida rápida del tipo “Churrascos, completos, papas fritas 
y as” con más de 8 años en el mercado del barrio “La Farafana”. Su canal de distribución es la 
venta en el local con sillas y mesas para servirse los productos en el local y también para llevar. A 
continuación podremos ver los precios presentes en su carta gastronómica (ver tabla):   
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Producto
Vienesas Normal Grande Jumbo
Sola o mayo 600$         800$         1,000$      
Tomate mayo 1,000$      1,300$      1,500$      
Completo 1,000$      1,300$      1,500$      
Campesino 1,000$      1,300$      1,500$      
Italiano 1,200$      1,500$      1,800$      
Palta mayo 1,200$      1,500$      1,800$      
Chaparrita 1,000$      1,300$      1,500$      
Chacarero 1,000$      1,300$      1,500$      
Dinámico 1,700$      2,000$      2,500$      
Español 1,700$      2,000$      2,500$      
Brasilera 1,700$      2,000$      2,500$      
Napolitana 1,700$      2,000$      2,500$      
Turca 1,700$      2,000$      2,500$      
Champiqueso 1,700$      2,000$      2,500$      
Tamaño
Producto
As Normal Grande Jumbo
Sola o mayo 1,900$      2,200$      2,800$      
Tomate mayo 1,900$      2,200$      2,800$      
Completo 1,900$      2,200$      2,800$      
Campesino 1,900$      2,200$      2,800$      
Italiano 1,900$      2,200$      2,800$      
Palta mayo 1,900$      2,200$      2,800$      
Chaparrita 1,900$      2,200$      2,800$      
Chacarero 1,900$      2,200$      2,800$      
Dinámico 2,300$      2,700$      3,300$      
Español 2,300$      2,700$      3,300$      
Brasilero 2,300$      2,700$      3,300$      
Napolitana 2,300$      2,700$      3,300$      
Turca 2,300$      2,700$      3,300$      
Champiqueso 2,300$      2,700$      3,300$      
Tamaño
Table 8 precios 
Table 7 precios 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Una vez conocidos los datos de los más grandes competidores del barrio “La Farfana”, se 
encuentran distintas estrategias para irrumpir en dicho mercado. En este caso debemos centrarnos 
en las denominadas estrategias de reto de mercado, de las cuales seleccionaremos la llamada 
“Ataque en los costados”. Esta implica que como organización se atacará los puntos débiles de los 
locales que tienen mayor participación de mercado como lo son  el sabor en el producto final 
terminado, los aderezos o salsas que se le pueden entregar y la mejora en el nivel de servicio así 
como la calidad de las materias primas utilizadas. (Escuela Europea de Management, 2014) 
 
 
 
 
Producto
Churrascos 1x 2x
Sola o mayo 2,200$      4,000$      
Tomate mayo 2,200$      4,000$      
Completo 2,200$      4,000$      
Campesino 2,200$      4,000$      
Italiano 2,200$      4,000$      
Palta mayo 2,200$      4,000$      
Barros luco 2,200$      4,000$      
Chacarero 2,200$      4,000$      
Dinámico 2,700$      5,000$      
Española 2,700$      5,000$      
Brasilero 2,700$      5,000$      
Napolitana 2,700$      5,000$      
Turca 2,700$      5,000$      
Champiqueso 2,700$      5,000$      
Promoción Producto
Hamburguesa Simple Doble
Sola o mayo 2,200$      2,800$      
Tomate mayo 2,200$      2,800$      
Completa 2,200$      2,800$      
Campesina 2,200$      2,800$      
Italiana 2,200$      2,800$      
Palta mayo 2,200$      2,800$      
Con queso 2,200$      2,800$      
Chacarera 2,200$      2,800$      
Dinámica 2,700$      3,400$      
Española 2,700$      3,400$      
Brasilera 2,700$      3,400$      
Napolitana 2,700$      3,400$      
Turca 2,700$      3,400$      
Champiqueso 2,700$      3,400$      
1/4 de Libra
Table 10 precios Table 9 precios 
II.2 Análisis de la demanda 
 
Para un correcto análisis de la demanda se observará la comuna de Maipú siendo más 
específico en el barrio “La Farfana”. La comuna de Maipú es actualmente la más poblada dentro 
del Gran Santiago con 563.569 habitantes con una tasa de crecimiento sostenido de casi el 0.01% 
hasta el año 2020. Estos datos son de suma importancia ya que serán utilizados al momento de 
pronosticar la demanda de los próximos años. Esta información se puede ver en la sección de 
anexos. 
 
En este barrio la cantidad de habitantes es de 54920. Para estimar la demanda presente en 
dicho barrio se utilizará un modelo que estima la demanda el cual se basa en técnicas cuantitativas 
y de muestreo probabilístico. El tamaño de nuestra muestra estará determinado por la fórmula de 
muestreo probabilístico de poblaciones aleatorias, el cual se realizó interceptando personas en la 
salida de la estación de Metro “Del Sol” y el supermercado “Santa Isabel” en avenida El rosal. La 
siguiente ecuación sirve para determinar cuántos datos o encuestas son necesarias para obtener 
información que sea relevante y demostrativa del tamaño de la población a estudiar para 
poblaciones finitas. 
El número de encuestas estará dado por: 
 
𝑛 =
𝑍2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞 ∗ 𝑁
𝑁 − 1 ∗ 𝑒2 + 𝑍2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞
 
 
Dónde: 
N = Universo. 
e = Error de la estimación. 
n = Tamaño de la muestra. 
Z = Nivel de confianza. 
p = Probabilidad a favor. 
q = Probabilidad en contra. 
 
El número obtenido en el muestreo es de 120 encuestas, las que fueron obtenidas con un Z 
de 1,75 que es equivalente a un nivel de confianza del 92%. El factor de error “e” es de un 8%, 
con un universo N de 54920 habitantes y un probabilidad p y q con un valor de 0,5 cada una. 
 
De los resultados de la encuesta se pudieron obtener los siguientes datos: 
 El 91,66% del universo de encuestados consume comida rápida. 
 El 8,34% restante no consume comida rápida porque considera que no es saludable, 
no le gusta o le genera algún problema estomacal. 
 El 36,37%de las personas que consumen comida rápida, lo hacen por la falta de 
tiempo, el 29,09% por su bajo costo v/s otras comidas, el 25,45% por que lo 
satisface rápidamente y el 9,09 restante lo hace para salir de la rutina. 
 El 49,1% de la población consume comida rápida 2 o más veces a la semana y el 
32,73% la consume todos los días. 
 El 29,09% de los encuestados presenta una preferencia por el local de “Churrascos, 
completos, papas fritas y as” por sobre otros productos subtítulos. Los productos 
como la Pizza y la Comida China le siguen con un 25,46% y 24,55% 
respectivamente. 
 
 
 
 
 
 
 
De la encuesta se concluye que: 
 
 De 120 personas encuestadas el 29,09% de los que respondieron que consumían 
comida rápida presentan una preferencia directa a consumir productos como 
“Churrascos, completos, papas fritas y as” por sobre productos subtítulos como 
lo son “Pizza” y “Comida China”. 
 Solo el 8,34% de los encuestados no consume comida rápida porque considera 
que es poco saludable, no le gusta, le genera malestar estomacal o no la ha 
probado nunca. 
 
Es de esta forma que el mercado en el cual estará inmerso la empresa se puede determinar 
con mayor precisión en base a datos entregados por la Municipalidad de Maipú, el cual indica que 
el perfil de los habitantes del barrio “La Farfana” pertenece al grupo socioeconómico de los 
estratos C3 y C2. Es así como se proyectan 14.644 potenciales consumidores dentro del barrio de 
“La Farfana”. 
 
El número de consumidores, del barrio “La Farfana”, se encuentra en un rango que va 
desde los 18 hasta los 54 años en su mayoría. De la población total del barrio el 91,66% dice 
consumir comida rápida y solo el 29,09% de esta población dice abiertamente preferir este tipo de 
productos por sobre otros. Luego de considerar este vital dato, se da a conocer que el mayor 
porcentaje de encuestados que respondieron que consumían comida rápida, la consumen 2 o más 
veces a la semana que es equivalente al 49,1% seguido del 32,73% que dice consumirla todos los 
días. Es así que se puede asumir que la cantidad de productos consumidos en este mercado es de 
4 Productos/Semana por cada posible cliente. Con estos datos se puede realizar el siguiente 
cálculo: 
 
 
𝑄 = (54.920 ℎ𝑎𝑏𝑖𝑡𝑎𝑛𝑡𝑒𝑠 ∗ 91,66% ∗ 29,09%) ∗ (4
𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜𝑠
𝐻𝑎𝑏𝑖𝑡𝑎𝑛𝑡𝑒𝑠
∗ 𝑠𝑒𝑚𝑎𝑛𝑎) 
𝑄 = 58.576
𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜𝑠
𝑠𝑒𝑚𝑎𝑛𝑎
 ∗ 4 𝑆𝑒𝑚𝑎𝑛𝑎/𝑚𝑒𝑠 
                                     𝑄 = 234.304 Productos/Mes * 12 Mes/Año*90%(aceptación) 
     𝑄 = 2.530.483 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜𝑠/𝐴ñ𝑜 
 
 Esta Q es la demanda proyectada para el primer año de funcionamiento del proyecto, la 
que irá en crecimiento debido al aumento paulatino de la población presente en la comuna, que a 
su vez elevará la demanda. Este número aumentará de forma considerable dependiendo de los 
nuevos gustos de la población, favorabilidad en la elección de “Churrascos, completos, papas fritas 
y as” como producto. El número obtenido en el cálculo de la demanda de productos sumado al 
porcentaje de crecimiento de la comuna nos dará una estimación de los productos a producir. Cabe 
destacar que esta demanda se estimara en un mercado ideal donde los consumidores realizaran una 
compra de 4 Productos/Semana, lo cual al multiplicar la cantidad de consumidores óptimos se 
obtendrán las siguientes cifras anuales para los siguientes 5 años del proyecto. 
 
 
 
 
 
 
Periodo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6
Consumidores 14,644         15,905         17,275         18,762         20,378         22,132         
Productos por Persona 192              192              192              192              192              192              
Demanda Potencial 2,530,483    3,053,755    3,316,710    3,602,307    3,912,496    4,249,396    
Table 11 cantidad demandada 
II.3 Análisis Estratégico 
 
A continuación se analizarán factores a nivel macro del entorno por medio de un análisis 
PESTA,  además de las CINCO FUERZAS PORTER la cual pretende analizar  la situación micro 
del entorno. Por último se realizará un análisis FODA que permitirá reconocer las fortalezas, 
oportunidades, debilidades y amenazas del proyecto.  
 
II.3.1 Análisis Pesta 
 
Esta herramienta contiene 5 factores importantes para la óptima ejecución y comprensión 
del entorno a nivel macro. Dentro de estos se encuentran el factor Político, Económico, Social, 
Tecnológico, y Ambiental.  
 
Dichos elementos permitirán una adecuada comprensión de las oportunidades y 
dificultades que afectarán al proyecto y así predecir ciertos indicadores a la hora de salir al 
mercado.  
 
II.3.1.1 Factor Político 
 
Para contextualizar, debemos comprender que Chile existen unas de las tasas más altas de 
obesidad y sobrepeso en Latinoamérica, por lo cual nace la preocupación de las autoridades de 
comenzar con un plan estratégico de alimentación consiente y saludable en el país.   
Según la última encuesta nacional de salud (periodo 2016-2017) el 39, 8% de la población 
presenta un estado nutricional de sobrepeso, mientras que el 31,2% tiene estado nutricional de 
obesidad.  
  
 
Dichas cifran han preocupado al estado, ya que existen enfermedades cardiovasculares 
asociadas a esto, tales como la diabetes y la hipertensión.  
 
Es por ello que se implementa el 27 de junio de  2016 la nueva ley de etiquetado  de los 
alimentos, la cual permitirá conocer las cantidades de azúcar, grasas saturadas, sodio y calorías 
que tiene un producto y de esta forma mantener informada a la población sobre el consumo de sus 
alimentos.  
 
Por otro lado, la reforma tributaria contribuye con dos nuevos estatutos, dentro de los 
cuales se haya un sistema de renta atribuida; donde un individuo natural con una empresa 
Figure 2 estado nutricional 
individual debe cancelar un impuesto de primera categoría correspondiente al 25% de sus ingresos 
económicos. En este mismo apartado se incluyen los accionistas, ya que estos deben deberán 
cancelar un impuesto global complementario si residen en el país, el cual fluctúa entre el 0% al 
35%.  Si reside fuera del país deberá cancelar un impuesto adicional correspondiente al 35%.  
 
En segunda instancia se encuentra el sistema semi-integrado donde asociaciones anónimas 
que generalmente cuentan con inversionistas que no son personas naturales residentes en el país.  
En este caso, dichas empresas deberán cancelar un impuesto correspondiente a una primera 
categoría de un 25,5% dentro del primer año. Dentro del segundo año la tasa se eleva a un 27%.  
 
En esta categoría los accionistas residentes en el país cancelarán un impuesto global 
complementario, porcentaje variable ente el 0 % al 35%. En caso de los inversionistas que residen 
en el extranjero deben cancelar un impuesto correspondiente al 35%.  
 
Esta cifra no beneficia al emprendedor, debido a que los accionistas son muy importantes 
a la hora de partir el proyecto, lo cual perjudica de forma directa las finanzas de la empresa.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
II.3.1.2 Factor Económico 
 
Durante el segundo período del año 2017 el PIB registra una caída del 0.9% en relación al 
año 2016. Esto tiene su explicación en el alza de los servicios individuales y comerciales. Además, 
se evidencia una baja en la economía de empresas del rubro minero, empresas constructoras y 
servicios empresariales.  
 
En cuanto al gasto en nuestro país, existe un aumento en la demanda debido al consumo e 
inversión.  Respecto del consumo, se registra un alto consumo en los hogares del país, y en cuanto 
a la inversión se observa un aumento en la acumulación de inventario este trimestre.   
 
En el comercio exterior se genera una caída en la exportación de los productos y un alza 
en los productos importados.  
 
Otro punto para analizar tiene relación con la remuneración promedio en nuestro país, la 
cual tiene indicadores del año 2016, registrando un sueldo promedio de $517.540. Estos datos 
fueron rescatados de la última encuesta suplementaria de ingresos, los cuales se publicaron por el 
Instituto Nacional de Estadísticas el 25 de julio de 2017.  
 
Por medio de esta encuesta también quedó en evidencia que el salario promedio de los 
chilenos se haya en $350.000 pesos, dejando al descubierto que al menos al 50% de ellos tiene un 
sueldo menor a esta cifra.  
 
La mayor parte de la población laburante (20.5%) obtuvo un ingreso que variaba entre los 
$200.001 y $300.000 pesos.  
  
La población con sueldos entre $300.000 y $400.000 pesos (17.7%), además de la categoría 
con sueldos que van desde los $0 a $100.000 (11.0%).  
 
Desde lo opuesto, se reflejaron cifras superiores en pobladores que obtuvieron un salario 
desde $1.000.000 (9.7%) y otros que obtuvieron sobre los $3.000.000 (1.2%). 
 
Los valores de los ingresos salarios son directamente proporcionales al nivel educacional 
de la población, debido a que gran parte de estos solo cuenta con niveles básicos de estudios, 
reflejando la desigualdad económica instalada en Chile. 
 
En este sentido, también es importante tener en cuenta la tasa de desempleo existente en 
nuestro país, la cual según cifras recolectadas en  los meses de mayo, junio, julio de 2017, muestran 
que corresponde al 6,6%. Esta cifra en la actualidad ha descendido un 0.3 en su puntuación 
porcentual (pp) en relación al trimestre anterior. 
 
La tasa de ocupación ha tenido un alza de 2,3%, además de aumentar la fuerza de trabajo 
en un 2,1%.  
 
En el transcurso del último año se ha generado un crecimiento en la empleabilidad en el 
área de la salud, registrando 60.900 empleos más. En el área educacional, esta cifra corresponde a 
44.600 empleos adicionales.  Por el contrario, se visualiza una baja en las labores de construcción 
y empresas de manufactura. 
 
 
 
II.3.1.3 Factor Sociocultural 
 
Según un estudio realizado por el centro de investigación In Situ Chile en marco de la 
encuesta nacional de consumo alimentario, logró revelar que aproximadamente un 41% de la 
población ha generado algún cambio alimentario gracias a la nueva ley de etiquetado de alimentos. 
  
Este estudio se realizó con una muestra de 406 consumidores luego de tres meses de haber 
entrado en vigencia dicha norma. 
 
Este estudio arrojó también que existe un menor consumo de alimentos saludables en 
familias de escasos recursos económicos, los cuales refieren preferir cantidad por sobre calidad en 
su alimentación.  Un ejemplo de ellos son los carbohidratos y  grasas saturadas, los cuales se 
traducen en muchos casos en la comida rápida.  
 
 
 
 
 
 
Figure 4 adecuación de la ingerta de energía 
Figure 3 adecuación según nivel socioeconómico 
II.3.1.4 Factor Tecnológico  
 
La tecnología se encuentra en un constante avance, progresando en colaboración a las 
personas a la hora de desarrollar estrategias de producción en las empresas.  
 
Por otro lado, la tecnología es de vital importancia al momento de la toma de decisiones de 
una industria para que ésta mejore su nivel.  
 
Se debe tomar en cuenta entonces que debido a la dinámica acelerada del mercado, los 
modelos de negocios requieren invertir en tecnología desarrollada que les favorezcan la mejora en 
sus procesos, aportándole plusvalía a la organización, desenvolviéndose a un nivel igual o superior 
que su competencia, logrando destacar su participación en el mercado.  
 
Entonces, se puede deducir que gracias a la innovación y a la tecnología ha habido un 
incremento en las técnicas y estrategias de producción a nivel utilitario en las empresas. 
 
II.3.1.5 Factor Ambiental 
 
Actualmente se están implementando diversas acciones que resguarden la integridad de 
nuestro medio ambiente a nivel mundial, pero, ¿cuál es el nivel de compromiso que tiene nuestro 
país con esta causa? 
 
Chile se ubica en el puesto 58 de acuerdo al Índice de Actuación Medioambiental (EPI) 
que evalúa a los países según sus políticas respecto a la polución del aire y el agua, el cambio 
climático, la biodiversidad y la gestión y conservación de las áreas verdes. 
Hoy, Chile ha logrado posicionar la importancia del cuidado del medio ambiente en sus 
políticas, creando y regulando nuevas estrategias de gestión ambiental. 
 
Dichas estrategias de gestión ambiental tienen relación directa con el conjunto de políticas, 
normas técnicas y legales, actividades, programas, proyectos e instituciones que faciliten la 
aplicación de los principios ambientales y ejecución de los objetivos eco ambiental del país.  
 
Para Chile estas estrategias de gestión ambiental están implementadas en la Ley N°19.300. 
Sobre las Bases Generales del Medio Ambiente y su modificación por la Ley N°20.417, la cual 
crea el ministerio, el servicio de evaluación ambiental y superintendencia del medio ambiente.  
 
De acuerdo a lo anterior, se infiere que nuestro país se haya en constante progreso si se 
cuidar el medio ambiente se trata, generando conciencia y adecuándose a las normas que le 
permitan generar avances en beneficio del cuidado de nuestro planeta, tales como la acción del 
reciclaje, y la disminución de los residuos.  
Cita: https://www.everde.cl/2012/09/como-se-protege-el-medio-ambiente-en.html 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
Al desarrollar el análisis PESTA, se infiere de éste que su más potente amenaza es la 
reforma tributaria, en conjunto con la crisis en la economía que atraviesa nuestro país en la 
actualidad (año 2017). Sin embargo, el área que más estaría perjudicando a la industria es sin duda 
la económica, debido a su bajo crecimiento, logrando tardíamente su posicionamiento.  Si se trata 
de la reforma tributaria, ésta no tendría validez si se desarrolla el proyecto con financiamiento 
propio, debido a que no habría accionistas involucrados.  
 
Entonces, es indispensable aprovechar las oportunidades del mercado respecto de la 
calidad en la alimentación de la población, sus demandas y su competencia.  Es fundamental lograr 
que las personas prefieran nuestros productos por sobre la competencia debido a su identificación 
y calidad de ellos, satisfaciendo su necesidad.   
 
II.3.2 Cinco Fuerzas de Porter 
 
Este método nos permitirá reconocer aquellos factores que influyen en el micro-entorno en 
el que está inserto la empresa, principalmente a las posibles amenazas y oportunidades frente al 
mercado de foodtrucks  existentes en la comuna de Maipú, específicamente en el barrio La Farfana. 
 
Rivalidad entre competidores 
 
- Actualmente existe una directa competencia entre dos locales de comida rápida en la 
zona. 
-  Mediana diferenciación respecto de la calidad de sus productos, puesto a que en ambos 
locales se utilizan productos frescos. 
-  Ambos locales cuentan con un crecimiento en su clientela. 
 
Medio 
 
Amenaza de competencia nueva 
 
- Marcada diferenciación de los productos finales, por ejemplo el sabor de cada producto.  
- Barrera de entrada alta, ya que existe mucha competencia e influye en el posicionamiento 
del mercado.  
 
Medio 
 
Impacto en la negociación de compradores 
 
- Bajo costo de cambio a la hora de preferir la competencia 
- Baja cantidad de clientes en el inicio, la cual iria en aumento. 
- Diferenciación media con productos de la competencia. 
 
Medio  
 
Impacto de la negociación con los proveedores 
 
- Alta sustitución de productos. 
- Alta cantidad de proveedores que venden los insumos para la preparación de los 
productos.  
Baja  
 
Al desarrollar el análisis Porter en nuestro micro entorno se infiere que el impacto de esta 
industria es medio, lo cual se traduce en una empresa rentable en el mediano plazo debido a la 
necesidad y preferencia del mercado.  Sin embargo, es importante considerar que existen factores 
que podrían entorpecer su crecimiento, tales como los locales ya consolidados en el mercado, como 
es el caso de los mencionados con anterioridad.   
 
Entonces, es posible posicionarse en el mercado, generando fidelización de la clientela, 
aceptando el producto.  
 
II.3.3 Análisis 
 
Este análisis pretende reflejar aquellas fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas 
de la empresa, que nos proveerá un marco de referencia para revisar la estrategia, posición y 
dirección que le queremos dar a nuestra empresa. 
 
FORTALEZAS: 
 
- Cercano a metro estación del sol, línea 5. 
- Procesos productivos continuos. 
- Bajo recurso humano para su funcionamiento. 
- Cuenta con sistema de caja que a su vez registra las ventas para la realización de informes 
y de inventarios. 
- Recetas testeadas sabor único que cautivara al cliente. 
- Estrategias de negocios enfocadas en la reducción de costos. 
OPORTUNIDADES: 
 
- Desarrollo de lazos con distintos eventos a nivel nacional (ejemplo; fiesta de la cerveza) 
- Creación de nuevos productos como sándwich, variando la preparación de las carnes 
- Flujo constante de público debido a su privilegiada ubicación. 
- Concursos vía redes sociales con el fin de tener una amplia cartera de clientes. 
- Traer nuevas maquinarias con el objetivo de aumentar la producción de comida. 
 
DEBILIDADES: 
 
- Un comienzo con reducida capacidad productiva 
- Baja participación en el mercado 
- Limitaciones presupuestarias 
- Solidez de la cadena de suministro 
- Espacio operativo reducido en el foodtruck 
- Bajo flujo operario del local, acotado a ciertas franjas horarias en el día. 
 
 
AMENAZAS: 
 
- Cambios en términos legales o de cumplimientos sanitarios. 
- Variedad en productos sustitutos. 
- Crecimiento dificultoso debido a bajo presupuesto. 
- Incremento de las tasas de impuesto. 
 
 
II.4 Plan de Marketing 
 
Este plan está compuesto fundamentalmente de 7 “p” del área de marketing mix, (Product, 
Pricing, Promotions, Placement, People, Process, Physical Evidence).  Cada componente  poseerá 
atributos esenciales para lograr adjudicar valor al producto, siendo lo más importante la preferencia 
del cliente en este proyecto por sobre la competencia. 
 
Es importante comprender todos los puntos anteriores, ya que de esto dependerá el óptimo 
comienzo de un negocio y sus claves para generar la diferenciación en el mercado de la comida 
rápida.  
 
Para comprender cada uno de los conceptos anteriores, se definirá cada uno de ellos y de 
esta manera permita conocer cómo emprenderá un negocio de comida rápida en la comuna de 
Maipú, Santiago.  
 
A continuación, por medio de un esquema representativo, se podrá observar el nuevo 
marketing mix que se genera a partir de 4p fundamentales, además de 3p incorporadas más tarde 
en el año 1981, lo cual dio origen al modelo actual.  
 Figure 5 4 p´s 
 
1. Producto 
 
El producto que se va a ofertar no es un producto básico, ni de primera necesidad 
respecto de una adecuada alimentación, sin embargo es consumido diariamente por algunas 
personas por distintos motivos (almuerzo, colación, cena, etc).   
 
Los productos comercializados en el carro de comida son los completos e italianos, 
Churrascos, papas fritas y as. Estos productos se venderán en formato individual y en 
promociones las cuales serán informadas por medio de carteles en el Food Truck. 
 
El horario de atención del Food Truck es de lunes a jueves desde las 15:00 hrs a 
00:00 hrs y de viernes a sábado desde las 15:00 hrs a 3:00 hrs. En el lugar de 
establecimiento se dispondrán de 4 mesas y 8 sillas para el uso de los clientes.  
 
Los productos serán servidos en platos de porcelana para los clientes que requieran 
servírselos en el local y en el caso que el pedido sea para llevar serán empacados en envases 
plásticos o de cartón según corresponda.     
 
El logotipo de este producto debe ser llamativo, asociado a la buena calidad, 
frescura  y rapidez en su elaboración.  
A continuación se expondrá el logotipo del local de comida rápida: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Precio 
 
El cliente al cual está dirigida la oferta gastronómica va a preferir la calidad de los 
productos para luego observar el precio de venta. 
 
Es importante considerar que el precio del producto no deberá ser bajo el valor del mercado, 
ya que los ingredientes de la preparación serán de buena calidad además de su dedicada 
preparación y elaboración.  
 
Figure 6 Logotipo 
Para obtener el precio de estos productos se generará un promedio de aquello 
ingredientes que utiliza la competencia, similar al que se ofertará; Todo la información obtenida 
se extrajo del estudio de análisis de la oferta (ver punto II.1). 
 
Los productos ya descritos en la tabla anterior refieren a porciones individuales, lo que 
favorece a la hora de contar con el precio óptimo en relación a la competencia. 
Los valores se generaron en base a un promedio de cada tipo de ingrediente. 
 
 
 
 
 
Producto
Vienesas Normal Grande Jumbo
Sola o mayo 600$         800$         1,000$      
Tomate mayo 1,000$      1,300$      1,500$      
Completo 1,000$      1,300$      1,500$      
Campesino 1,000$      1,300$      1,500$      
Italiano 1,200$      1,500$      1,800$      
Palta mayo 1,200$      1,500$      1,800$      
Chaparrita 1,000$      1,300$      1,500$      
Chacarero 1,000$      1,300$      1,500$      
Dinámico 1,700$      2,000$      2,500$      
Español 1,700$      2,000$      2,500$      
Brasilera 1,700$      2,000$      2,500$      
Napolitana 1,700$      2,000$      2,500$      
Turca 1,700$      2,000$      2,500$      
Champiqueso 1,700$      2,000$      2,500$      
Tamaño Producto
As Normal Grande Jumbo
Sola o mayo 1,900$      2,200$      2,800$      
Tomate mayo 1,900$      2,200$      2,800$      
Completo 1,900$      2,200$      2,800$      
Campesino 1,900$      2,200$      2,800$      
Italiano 1,900$      2,200$      2,800$      
Palta mayo 1,900$      2,200$      2,800$      
Chaparrita 1,900$      2,200$      2,800$      
Chacarero 1,900$      2,200$      2,800$      
Dinámico 2,300$      2,700$      3,300$      
Español 2,300$      2,700$      3,300$      
Brasilero 2,300$      2,700$      3,300$      
Napolitana 2,300$      2,700$      3,300$      
Turca 2,300$      2,700$      3,300$      
Champiqueso 2,300$      2,700$      3,300$      
Tamaño
Producto
Papas fritas Dinámico Cono Med Cono Grande Bolsa Med Bolsa Grande Bolsa Familiar
Porción 500$       1,200$   1,500$        2,000$    2,500$        3,500$         
Tamaño
Table 12 precios 
Table 13 precios 
Todos los precios que se establecieron fueron en 
base a un estudio con productos relacionados tal como se 
evidencia en la tabla anterior, además de la comparación 
que se hace en relación a la competencia. 
 
Los precios son establecidos a partir de la UF, la 
cual va variando el índice del precio al consumidor. 
 
Por esta razón, los precios serán ajustados en 
pesos chilenos en relación al valor de la UF en el inicio 
de cada año, y dependerá de la inflación y sus efectos. 
 
La modalidad de pago para los clientes deberá ser eficiente, sin que se retrase el pedido, y 
tener una fluida comunicación. Esto ha de realizarse en dos formas, mediante efectivo o tarjetas 
bancarias. 
 
3. Promoción 
 
La promoción y la publicidad son necesarias para lograr la efectiva persuasión e 
información del cliente respecto de nuestro producto y lo prefiera antes que a la competencia.  
 
Para todo esto una herramienta fundamental son las redes sociales y una pagina web que 
sirva de vitrina para nuestros productos, además de repartición de volantes promocionales en el 
sector donde se va a comercializar el producto. 
 
 
Producto
Churrascos 1x 2x
Sola o mayo 2,200$      4,000$      
Tomate mayo 2,200$      4,000$      
Completo 2,200$      4,000$      
Campesino 2,200$      4,000$      
Italiano 2,200$      4,000$      
Palta mayo 2,200$      4,000$      
Barros luco 2,200$      4,000$      
Chacarero 2,200$      4,000$      
Dinámico 2,700$      5,000$      
Española 2,700$      5,000$      
Brasilero 2,700$      5,000$      
Napolitana 2,700$      5,000$      
Turca 2,700$      5,000$      
Champiqueso 2,700$      5,000$      
Promoción
Table 14 precios 
4. Plaza 
 
Los productos estarán a disposición de la clientela en su food truck ubicado en sector 
poniente de Santiago, específicamente en la comuna de Maipú, en las cercanías del metro estación 
del sol, línea 5.  
 
Esta ubicación ha sido seleccionada debido a su alta demanda de comida rápida y por ser 
muy fácil el acceso al sector. 
 
Otra fortaleza de la ubicación es que tiene rápida conectividad con carreteras y autopistas, 
lo que facilita el traslado tanto de clientes como la conexión con proveedores. 
 
5. Personas 
 
Respecto del recurso humano, éste constará de un cocinero y un cajero, los cuales se 
encargaran de la elaboración de los productos en el caso del primero y de controlar los ingresos y 
pedidos en el caso del segundo. 
 
El nivel de atención y preparación de los productos debe estar a la altura del servicio 
ofertado, por lo cual deben ser personas comprometidas y capacitadas para su labor. 
 
Para lograr esto, se entregarán incentivos ante metas de ventas cumplidas, así como de su 
calidad en la atención. Así mismo, se debe resguardar su seguridad, por lo que se tendrá un especial 
cuidado en el cumplimiento de las normativas de seguridad y legislación laboral, además de 
considerar sus demandas y necesidades en todo momento. Esto es muy importante, ya que en la 
medida en que los trabajadores se sientan gratificados con su trabajo, su calidad se verá reflejada 
en la buena atención al cliente. 
6. Procesos 
 
Para generar procesos óptimos en nuestro negocio debemos mantener orden y logística 
adecuada ante posibles demandas de stock en estado de resguardo, para así no presentar 
dificultades en la salida de los productos, ni afectar su producción y distribución. 
 
Se debe proyectar acciones para establecer la salida de los productos, y así evitar pérdidas, 
mantener la frescura de los ingredientes, y procurar por la limpieza y pulcritud de cada uno de los 
procesos. 
 
7. Evidencias físicas 
 
Como se mencionó anteriormente, es fundamental distribuir la promoción de los productos 
por medio de los diversos canales de venta que posea el negocio, más aun cuando este sea 
emergente. Esta publicidad debe ser llamativa y clara, para que el cliente pueda obtener la 
información rápidamente. 
 
Es relevante darse a conocer por medio de las redes sociales, puesto que estas plataformas 
son herramientas de difusión masiva y cercana con la posible clientela. 
 
WhatsApp, Facebook e Instagram representan los medios de promoción más importantes 
en los negocios de este tipo.  
 
Según un estudio realizado por IAB arrojó que el 65% de las empresas en el año 2016 
obtuvo un aumento en su presupuesto en marketing digital para cautivar a más clientes. 
 
II.5 Estrategia de Negocio 
 
Para que nuestro producto se destaque dentro del mercado es necesario tener una ventaja 
competitiva, es decir, que se destaquen o que tengan una diferenciación positiva con respecto a los 
de la competencia. Esta diferencia en el caso de nuestro FoodTruck será la de poseer producto de 
muy buena calidad, con sabor casero además de tener salsas y aderezos con un sabor único que 
cautivara a cualquier comensal. Para esto es necesario crear una propuesta de valor indicada para 
nuestro consumidor objetivo. Si bien es necesario tener en cuenta diferentes factores como el 
precio, a veces no lo es tanto como lo puede ser la calidad y sabor. 
 
Mediante un modelo CANVAS, se dará a conocer todos los factores necesarios para crear 
un modelo de negocios, para de esta manera generar una propuesta de valor atractiva para que 
nuestro FoodTruck destaque de la competencia. Es de esta forma que se podrán visualizar de mejor 
manera las actividades claves del negocio para que la empresa tenga un crecimiento e 
incorporación de mercado adecuada. 
 
1. Problema:   
Poco tiempo para preparar una comida. 
Acorta la brecha entre la relación precio/calidad con un producto casero. 
Es de fácil acceso. 
Alternativas: Comida China, Pizza, Sushi. 
 
2. Solución: 
Bajo tiempo de producción y con rápido servicio. 
Tiene un precio atractivo en comparación al mercado. 
Materia prima de buena calidad y con sabor casero (como hecho en casa). 
3. Métricas Clave: 
Incremento de nuevos clientes. 
Recurrencia de los clientes. 
Masificación por el uso de redes sociales. 
 
4. Proposición de valor única: 
Proporcionaremos productos de calidad con un precio atractivo, con rapidez en el servicio              
como hecho en casa. 
 
5. Ventaja Especial: 
La búsqueda constante por la reducción de costos, utilización de materias primas de  
Primera calidad y con un sabor que la oferta local difícilmente podrá igualar. 
 
6. Canales:  
Marketing boca a boca 
Volanteo cercano al lugar de establecimiento. 
Oferta y distribución por redes sociales (Facebook, Twitter, Instagram). 
 
7. Segmento clientes: 
Jóvenes y adultos que en su mayoría dispongan de poco tiempo para merendar, o que  
se encuentren en la búsqueda de un producto que tenga una relación precio/calidad alto.  
el perfil de los consumidores es hombres y mujeres entre los 15 a 60 años del segmento  
Socioeconómico C2 y C3 del barrio “La Farfana”. 
8. Estructura de Costos: 
Sueldos. 
Materias primas. 
Marketing online (redes sociales). 
Transporte y combustible. 
Gas. 
Agua. 
Publicidad. 
 
9. Flujo de ingreso: 
Ventas en FoodTruck.. 
Participación en eventos y ferias gastronómicas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
III Estudio Técnico 
 
Un estudio técnico permitirá considerar todo lo necesario para dar comienzo a la marcha 
del food truck, para lo cual es indispensable evaluar el sector donde operará, si existe una cantidad 
considerable de posibles clientes, además de estudiar los tipos de normas que exige la comuna de 
Maipú.  
 
En esta etapa es fundamental contemplar todos los requerimientos que incluyen la 
producción de los productos,  tales como la mano de obra, ingredientes y equipamiento. 
 
III.1 Análisis y determinación de la localización óptima del proyecto 
 
Para determinar la ubicación del local food truck se realizara un análisis a nivel macro en 
la región metropolitana, donde mediante un estudio cualitativo se evaluaran  puntos elementales 
como el análisis de las 5 comunas con mayor población de habitantes lo que facilitará la mano de 
obra que es de suma importancia para el funcionamiento de la emprendimiento. 
  
Los indicadores a analizar serán los siguientes: 
 
Número de habitantes (30%): Se refiere a la cantidad de personas que habitan la comuna. 
 
Servicios y comercio (30%): La comuna escogida deberá tener centros de comercio en los 
cuales se puedan vender los productos. 
 
Calidad de vida (25%): Este indicador se mide a través del Índice que Calidad de Vida 
Urbana (ICVU) en las ciudades de Chile en el año 2018. Dicho indicador, estudia la vida de la 
población por medio de transformaciones urbanas por instituciones públicas o privadas, 
considerando aspectos como la salud, el medio ambiente, vivienda, negocios y condiciones 
laborales y socioculturales, transporte y movilidad de las personas.  
 
Seguridad (7.5%): La comuna establecida deberá contar con un plan estratégico de 
seguridad para los habitantes del sector, lo cual va a asegurar la tranquilidad del emprendimiento.  
 
Transporte (7.5%): La comuna debe contar con amplia gama de transporte y traslado de la 
materia prima al Food Truck, como lo son las autopistas.  
 
A partir de estos datos se evaluara con una calificación de 0 a 5, donde 0 es inaceptable y 
5 muy aceptable. Esto facilitará la selección de las comunas y la futura instalación de un proyecto. 
 
 
 
Como se puede visualizar en la tabla anterior a nivel macro el mejor sector para la 
instalación del proyecto es la comuna de Maipú, ya que cuenta con la mayor ponderación en los 
factores fundamentales del estudio. En el siguiente mapa se puede ver la ubicación de la comuna 
dentro de la región metropolitana. 
Peso Pts. Pond. Pts. Pond. Pts. Pond.
N° de habitantes 0.3 2 0.6 4 1.2 1 0.3
Servicio y Comercio 0.3 2 0.6 3 0.9 3 0.9
Calidad de Vida 0.25 2 0.5 4 1 3 0.75
0.075 1 0.075 3 0.225 3 0.225
0.075 2 0.15 4 0.3 3 0.225
1
Cerrillos
1.9 3.6 2.4
Factor
Seguridad
Transporte
TOTAL
Pudahuel Maipú
Table 15 elección de comunas 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A continuación se hará un análisis a nivel micro para determinar la localización óptima del 
Food Truck dentro de la comuna. Esta localización se obtendrá mediante la ponderación de puntos 
fundamentales para la instalación. 
 
  
 
 
 
Factores Peso Puntos Ponde. Puntos Ponde. Puntos Ponde. Puntos Ponde.
Habitantes 0.3 3 0.9 4 1.2 4 1.2 2 0.6
Comercio 0.35 3 1.05 4 1.4 4 1.4 3 1.05
Conectividad 0.2 2 0.4 4 0.8 3 0.6 3 0.6
Servicios 0.15 2 0.3 3 0.45 3 0.45 3 0.45
Total 1
Barrio lo Errazuriz Barrio la Farfana Barrio Portal del Sol
2.65 3.85 3.65 2.7
Barrio Longitudinal
Figure 7 mapa comuna 
Table 16 barrios 
Mediante estos métodos cualitativos se define que el sector óptimo para la instalación del 
Food Truck es el “Barrio La Farfana” ya que cuenta con una gran afluencia de personas, a pasos 
del metro estación “Del sol” y de la Autopista Vespucio Sur, facilitando el acceso al transporte 
eficiente  de materias primas e insumos, como una buena ubicación para la potencial captación de 
nuevos clientes. A continuación podemos ver un mapa del barrio “La Farfana” dentro de la comuna 
de Maipú. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 8 mapa sectorial 
III.2 Análisis y determinación del tamaño óptimo del proyecto  
 
Un aspecto importante es la estimación en relación a la adquisición de comida rápida, lo 
que dio como resultado que una persona estaría demandando aproximadamente 192 productos, los 
que se dividen en 54 completos, 30 churrascos, 84 papas fritas (porciones de 100 grs) y 24 As. A 
continuación se mostrara una estimación de la adquisición de cada uno de los productos ofrecidos 
por un local del tipo “Completos, Churrascos, papas fritas y As”. Estos resultaron fueron obtenidos 
mediante la encuesta anteriormente vista. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Producto Preferencia
Churrascos 15.45%
Completos 28.18%
Papas Fritas 43.64%
As 12.73%
Total 100.00%
Table 17 
preferencias 
Figure 9 preferencia de los productos 
Gracias a los datos obtenidos en la encuesta, se puede llegar a la conclusión que la opción 
con más preferencias es la de “Papas fritas” con un 43,64% de las preferencias, a la que le siguen 
“Completos”, “Churrascos” y “As” con un 28,18%, 15,45% y 12,73% respectivamente. 
 
 
 
 
 
 
El total de unidades demandadas con respecto al pronóstico anual se inda en la siguiente 
tabla:  
 
 
 
La producción anual estará detallada en la siguiente tabla, dando a conocer de manera 
aproximada cual será. Se debe considerar que anualmente se tendrá un incremento alrededor del 
8,6% de tasa anual en consumo de comida rápida además del 0,01% de crecimiento poblacional 
de la comuna de Maipú. 
 
 
 
DDA por persona
Cantidad Anual
Churrascos 30
Completos 54
Papas Fritas 84
As 24
Total 192
Producto
Periodo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5
Consumidores 14,644              15,905              17,275              18,762              20,378              
Postres por Persona 192                    192                    192                    192                    192                    
Demanda Potencial 2,530,483        3,053,755        3,316,710        3,602,307        3,912,496        
Table 18 productos 
por persona anual 
Table 19 demanda potencial 
  
 
Bajo esta estimación, la participación en el mercado es del 5% de la demanda total de 
unidades requeridas, lo que está fundado en el hecho de que si bien el tipo de comida rápida 
“Completos, Churrascos, papas fritas y as” es de conocimiento general, este Food Truck no y con 
el paso de los años se ira ganando un espacio o participación de mercado más grande. A 
continuación se puede ver una tabla con la demanda estimada para el proyecto. 
 
 
 
Al tener el 5% de participación de mercado, se lleva a cabo una producción anual en el 
primer año que tiene en consideración que habrá un crecimiento poblacional y un crecimiento en 
el consumo de productos de comida rápida. Es importante tener en cuenta que solo en el primer 
año el producto tiene un 90% de aceptación debido a que por resultados de la encuesta se obtiene 
que el 91% consume productos relacionados con la comida rápida,  por lo que se tiene un total de 
126.524 unidades 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6
Italianos 35,655         43,027         46,732         50,757         55,127         70,823         
Churrascos 19,548         23,590         25,622         27,828         30,224         70,823         
Papas Fritas 55,215         66,633         72,371         78,602         85,371         
As 16,107         19,437         21,111         22,929         24,903         70,823         
Total 126,524       152,688       165,835       180,115       195,625       212,470       
Tipo de Producto
Producción anual en unidades 
Periodo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6
Consumidores 14,644         15,905         17,275         18,762         20,378         22,132         
Postres por Persona 192              192              192              192              192              192              
Demanda Potencial 2,530,483    3,053,755    3,316,710    3,602,307    3,912,496    4,249,396    
Producción Anual 126,524       152,688       165,835       180,115       195,625       212,470       
% Participación de mercado 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
Table 20 tipo de productos 
Table 21 tipo de producto y participación de mercado 
Para poder llevar a cabo la producción se necesitara equipamiento de cocina más artículos 
administrativos para llevar un correcto orden de la operación del Food Truck. 
 
Freidora de Papas 
Uso: freir las papas para ser entregadas a los clientes. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida Útil: 9 años. 
Marca: Ventus. 
Modelo: VFP-28E. 
 
Plancha Churrasquera 
Uso: para preparar los distintos churrascos, completos y As. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 9 años. 
Marca: Car Inox. 
Modelo: - 
Capacidad: 4 quemadores. 
 
Extractor de grasa 
Uso: extraer el vapor generado por la plancha churrasquera. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 9 años. 
Marca: Inox Chef. 
Modelo: EH-1000-TS. 
 
Mesón Saladette 2 puertas 
Uso: Almacenar en frio los principales ingredientes de 
churrascos, completos y ases, además de proporcionar una 
superficie de trabajo para la preparación de ellos. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 9 años. 
Marca: Ventus. 
Modelo: VMRSL-390.  
 
 
Congelador vertical  
Uso: Mantener las bebidas e ingredientes refrigerados. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 9 años. 
Marca: Mimet. 
Modelo: VV-19V. 
 
 
Punto de venta (computador) 
Uso: Proporcionar una descripción clara tanto para el cliente 
como para el chef, además de generar la boleta necesaria. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 6 años. 
Marca: Tecnoelectro. 
Modelo: kit full. 
 
 
Carro de arrastre (Food-truck) 
Uso: Estación completa de trabajo. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 7 años. 
Marca: Car Inox. 
Modelo: Aerodinámico.  
 
 
Basurero 120 lts TS  
Uso: Almacenar los desechos producidos por la operación del 
Food truck. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 3 años. 
Marca: Inox Chef 
Modelo: BT120B-TS 
 
 
 
Basurero 80 lts TS  
Uso: Almacenar los desechos generados por los clientes. 
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 3 años. 
Marca: Inox Chef. 
Modelo: BT80R-TS AZ 
 
 
Hervidor de Agua  
Uso: Hervir el agua para vender té y café.  
Cant requerida: 1 unidad. 
Vida útil: 9 años. 
Marca: Somela. 
Modelo: HE-300. 
Capacidad: 1,2 litros. 
 
 
Dispensador de Gel  
Uso: Proporcionar el gel cuando se necesite para limpiar las 
manos. 
Cant requerida: 2 unidades. 
Vida útil: 10 años. 
Marca: Tork. 
Modelo: - 
 
 
 
Además de los productos mencionados se debe considerar los siguientes artículos: 
 Artículos de aseo. 
 Dispensador de papel. 
 Cuchillos de cocina, cucharas, tenedores. 
 Envases plásticos o de cartón según el producto lo requiera. 
 Extintor. 
 
 
A continuación se podrá ver una imagen donde se representara el Food Truck de comida 
rápida y la distribución de los implementos y accesorios en su interior (Layout). 
  
 
 
III.3 Identificación y descripción del proceso 
 
El Diagrama de flujo es una herramienta de representación gráfica de la secuencia de 
etapas, operaciones, movimientos, esperas, decisiones y otros eventos que ocurren en un proceso 
de producción o servicio. Esta representación gráfica se efectúa a través formas y símbolos  
usualmente estandarizados, y de conocimiento general. Mediante la siguiente descripción se 
detallara el proceso de venta de los productos del Food Truck. 
Figure 10 layout del carro de comida 
  
 
 
El proceso de fabricación del producto comienza en el momento en que el cliente realiza 
el pedido, el cual es recogido por el cajero, quien imprime la cuenta y realiza el cobro. El cliente 
realiza el pago, momento en el cual se le pregunta si desea agregar algo más al pedido, para 
posteriormente recibir el dinero. 
 
 
Figure 11 mapa de procesos 
De forma paralela el pedido es enviado al maestro de cocina, quien recoge la información 
y comienza la elaboración del producto solicitado, previa confirmación de pago. 
 
Para finalizar el proceso de venta, se despacha el pedido y el cliente recibe el producto 
solicitado. 
 
III.4 Determinación de la organización humana y jurídica del 
proyecto 
 
A continuación se puede ver un organigrama que representará la estructura organizacional 
mínima que se debe considerar al momento de poner en marcha este proyecto. 
 
 
 
Figure 12 organigrama 
 Cada una de las descripciones de los cargos que fueron definidas en el anterior 
organigrama, se darán a conocer de forma detallada las tareas principales y datos importantes que 
deben cumplir para poder ejercer dichos puestos de trabajo. 
 
Descripción del Cargo Gerente General 
Descripción General Representar y dirigir la empresa de forma 
legal, judicial y extrajudicial estableciendo 
políticas que regirán la organización. 
Principal Responsabilidad Desarrollar objetivos fundamentales de la 
organización y a su vez definirlos. 
Subordinación No 
Principales Tareas  Administración global en las áreas 
de finanzas, ventas, RRHH, 
inventario y producción. 
 Planificación del crecimiento 
empresarial en corto, mediano y 
largo plazo. 
 Ejercer de forma adecuada la 
representación legal de la empresa. 
Supervisión Asesor contable, Cajero, Chef. 
Tipo de Contrato Indefinido. 
Perfil del cargo Ingeniero Civil Industrial. 
1 año de experiencia. 
Cantidad  1 persona 
Descripción del cargo Asesor contable 
Descripción General Planificar y coordinar adecuadamente el 
ingreso, registro, actualización de datos 
entre otros sobre las transacciones contables 
de la empresa. 
Principal responsabilidad Mantener actualizado cada movimiento 
generado por la operación de la empresa. 
Subordinación Gerente General 
Principales tareas  Pagar remuneraciones y actividades 
relacionadas con RRHH. 
 Revisar y comprobar los pagos 
existentes, comprobantes, cheques u 
otro tipo de pago a las cuentas 
respectivas. 
 Realizar la contabilidad necesaria 
para que la empresa este en un 
perfecto estado, además de registrar 
toda la contabilidad en documentos. 
 Realizar tareas que se le designe 
según sea necesario. 
Supervisión No cuenta con supervisión. 
Tipo de contrato Contrato a honorario. 
Perfil de Cargo Estudios superiores con relación a contador 
y auditor. 
1 año de experiencia. 
Cantidad 1 persona. 
Descripción de cargo Cajero. 
Descripción General Realizar las ventas, promocionar los 
productos del local, ordenar o limpiar las 
mesas y realizar el cobro de los servicios 
según los protocolos establecidos. 
Principal Responsabilidad  Realizar las ventas y cobros por los servicios 
requeridos, según los protocolos 
establecidos del local. 
Subordinación Gerente General. 
Principales Tareas  Realizar las ventas del local. 
 Promocionar los productos del local 
con entusiasmo y alegría. 
 Realizar los cobros por las 
transacciones realizadas. 
 Limpiar las mesas de ser necesario 
además propiciar un grato ambiente 
de trabajo.   
Supervisión No tiene supervisión. 
Tipo de contrato Indefinido. 
Perfil del Cargo Educación básica y media completa. 
Experiencia mínima de 1 año. 
Cantidad 1 persona. 
Descripción del cargo Chef. 
Descripción General Realizar la preparación de los pedidos 
hechos por los clientes, mantener la zona de 
cocina ordenada y limpia manteniendo para 
mantener en cumplimiento las normativas 
legales y sanitarias, además de ordenar y 
confeccionar el inventario del Food Truck. 
Principal Responsabilidad Cocinar y realizar la preparación de los 
pedidos realizados por los clientes además 
de ayudar a mantener el orden y stock del 
inventario del Food Truck. 
Subordinación Gerente General. 
Principales Tareas  Cocinar y realizar la preparación de 
los productos pedidos por los 
clientes. 
 Mantener limpia el área de trabajo 
de la cocina, con el fin de cumplir 
con las normas sanitarias 
establecidas por el ente regulador. 
 Ayudar y mantener actualizado el 
inventario del local, con el fin de 
mantener un stock adecuado para la 
operación diaria del Food Truck. 
Supervisión No tiene supervisión. 
Tipo de Contrato Indefinido. 
Perfil del Cargo Técnico en administración gastronómica o 
Técnico en cocina internacional. 
Experiencia mínima 1 año. 
Cantidad  1 Persona. 
 
 
A continuación se podrá ver una tabla con las remuneraciones de los cargos requeridos 
para el proyecto: 
 
 
 
Con respecto a la estructura jurídica y societaria, el proyecto deberá constituirse por una 
Sociedad por Acción (SpA). “Artículo 424.- La sociedad por acciones, o simplemente la sociedad 
para los efectos de este Párrafo, es una persona jurídica creada por una o más personas mediante 
un acto de constitución perfeccionado de acuerdo con los preceptos siguientes, cuya participación 
en el capital es representada por acciones. 
 
Peso UF Peso UF
Gerente General Indefinido 1 500000 500000 18.14 6000000 217.68
Asesor contable Honorario 1 120000 120000 7.26 1440000 87.12
Cajero Indefinido 1 250000 250000 9.07 3000000 108.84
Chef Indefinido 1 400000 400000 14.46 4800000 174.13
1270000 1270000 48.93 15240000 587.77Total
Cargo
Sueldo bruto mensual Sueldo bruto anual
Sueldo BrutoCantidadTipo de contrato
Table 22 sueldos 
La sociedad tendrá un estatuto social en el cual se establecerán los derechos y obligaciones 
de los accionistas, el régimen de su administración y los demás pactos que, salvo por lo dispuesto 
en este Párrafo, podrán ser establecidos libremente. En silencio del estatuto social y de las 
disposiciones de este Párrafo, la sociedad se regirá supletoriamente y sólo en aquello que no se 
contraponga con su naturaleza, por las normas aplicables a las sociedades anónimas cerradas”  
(SII, 2008) 
 
 Para estos efectos esta empresa se puede crear en un día de manera rápida y sencilla a un 
bajo costo en la página web www.emprende.cl, en el cual se debe completar un formulario, y 
enviar un mensaje donde se puede elegir en un pack, el cual se encarga de todo lo relacionado para 
dar comienzo a la sociedad. Para firmar esta sociedad existen dos modalidades:  
 
 Firma a través de un notario: los socios deben inscribir su firma de forma manuscrita ante 
un notario. 
 Firma electrónica avanzada: Cada socio firma de forma virtual, mediante un computador y 
un dispositivo electrónico llamado “token” junto a una contraseña individual. 
 
III.5 Identificación de los factores ambientales asociados al proyecto  
 
La protección del medio ambiente está regulada por la ley 19.300 del estado, la cual rige 
los aspectos y las bases generales del mismo. 
Este emprendimiento no requiere de una declaración de impacto ambiental (EIA), ya que 
la actividad realizada no está descrita en el artículo 10º, y tampoco influye en el artículo 11º, 
artículos que son parte de la ley nombrada anteriormente. 
En cuanto a los desechos que podría generar el Food Truck, todos podrían reciclarse y 
reducirse, lo cual sería beneficioso para el medio ambiente.  
En base a lo anterior, se describirán los tipos de desechos y cómo se pueden reciclar.  
 
Desechos sólidos: 
Mayormente son envases de materia prima, los cuales refieren al plástico y al cartón. 
Ambos productos podrían reducirse y reciclarse fácilmente, por lo que el emprendimiento contará 
con contenedores asignados para cada uno de estos productos, los cuales serán retirados 
posteriormente para ser llevados a algún punto limpio. 
Por otro lado, todos los materiales que no sean reciclables serán desechados por medio del 
retiro de una empresa de servicios especializados.   
 
 
Desechos líquidos:   
Serán todos aquellos que provengan de la limpieza de los equipamientos y máquinas. 
Todos los elementos de limpieza, como los lavalozas y detergentes, los cuales serán 
biodegradables y amigables con el ecosistema.  
 
Desechos gaseosos:  
Refieren a todos aquellos desechos que se generen por medio de  la combustión del gas, 
los cuales se liberan en el medio ambiente. Es por esto, que este proyecto utilizará equipamiento 
que cumpla con las normas medioambientales y estén certificadas.  
 
III.6 Análisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e 
insumos 
 
Este apartado pretende evidenciar todo costo asociado al emprendimiento, donde se hará 
un análisis riguroso de cada uno de los costos principales para la puesta en marcha del proyecto.  
 
 
Análisis de disponibilidad 
 
En Santiago existen muchas empresas que proveen materias primas, equipamientos e 
insumos indispensables para la elaboración de la comida rápida, los cuales deben ser frescos, de 
buena calidad. Es necesario entonces, trabajar con proveedores que vendan los insumos al por 
mayor y así disminuir los costos para la producción.  
 
En el ítem de equipamiento necesarios para la elaboración de los productos, se observa que 
la mayoría de las empresas que provee estas maquinarias se sitúan en la región metropolitana, tales 
como “TodoStore”, “Ventus” y Car Inox, entre otras. En relación a los equipos tecnológicos, 
algunas empresas como “Pc Factory” y “SuperMac” son las requeridas para este proyecto. 
 
Inversión de equipo  
 
El proyecto cuenta con inversión en su espacio físico, puesto que se realizara la compra de 
un carro remolque (Food Truck) con los implementos necesarios para la elaboración del proyecto.  
Además se establecerá previamente la localización adecuada para la instalación del Food Truck.  
 
A continuación se detallarán los equipos necesarios para la adecuada puesta en marcha  y 
óptimo desarrollo del emprendimiento y su producción.  
 
 Table 23 activos fijos 
 
 
Inversión en Capital de trabajo 
 
Para efectos del cálculo de inversión en capital de trabajo se utilizara el método de déficit 
máximo de un año (Año 1), calculando mensualmente ingresos y egresos (costos fijos y variables), 
donde se seleccionara el valor acumulado más negativo que pasara a ser la máxima inversión que 
se debe tener al comienzo del proyecto. 
 
 
 
Descripción Proveedor Cant Valor unitario Peso UF
Food truck Car Inox 1 $7,000,000 $7,000,000 253.94 7
Freidora Ventus 1 $627,900 $627,900 22.78 9
Conservadora Mimet 1 $664,300 $664,300 24.10 9
Mesón Saladette Ventus 1 $505,700 $505,700 18.35 9
Punto de Venta Tecnoelectro 1 $379,900 $379,900 13.78 6
Basurero 120 lts TS Todo Store 1 $21,990 $21,990 0.80 3
Basurero 80 lts TS Todo Store 1 $17,990 $17,990 0.65 3
Hervidor de agua Sodimac 1 $9,990 $9,990 0.36 9
Dispensador de gel Sodimac 2 $16,990 $33,980 1.23 10
Platos de presentación Steward 30 $5,390 $161,700 5.87 3
Cuchillo carnicero Steward 2 $13,590 $27,180 0.99 3
Cuchillo de carne indv. Steward 30 $890 $26,700 0.97 3
Tenedores Steward 30 $890 $26,700 0.97 3
$9,504,030 344.78
Valores totales Vida Util 
(Años)
Total
%Régimen 1% 1% 4% 6% 9% 10% 10% 10% 10% 12% 12% 15%
Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Ingresos 62.25 62.25 249.02 373.53 560.29 622.55 622.55 622.55 622.55 747.06 747.06 933.82
Egresos (Cf+Cv) 80.53 80.53 135.76 172.58 227.81 246.22 246.22 246.22 246.22 283.05 283.05 338.28
Costo fijo 62.12 62.12 62.12 62.12 62.12 62.12 62.12 62.12 62.12 62.12 62.12 62.12
Costo variable 18.41 18.41 73.64 110.46 165.69 184.1 184.1 184.1 184.1 220.93 220.93 276.16
Saldo -18.28 -18.28 113.26 200.95 332.48 376.33 376.33 376.33 376.33 464.01 464.01 595.54
Saldo Acumulado -18.28 -36.56 76.7 277.65 610.13 986.46 1362.79 1739.12 2115.45 2579.46 3043.47 3639.01
Table 24 inversión en capital de trabajo 
Para todas las estimaciones realizadas en la tabla anterior, se calcularon la cantidad de 
ventas mensuales que se tendrán según el régimen % previsto, ya que no siempre se comenzara 
vendiendo el 100% de los productos fabricados o cocinados, lo que a medida que van pasando los 
meses aumenta progresivamente hasta llegar al mes 12 con un acumulado total del 100% 
(sumatoria de % mensuales). 
 
Como se puede visualizar en el ítem saldo acumulado en el segundo mes, el máximo déficit 
acumulado es de  36.56 UF, el cual será la inversión inicial para poder financiar la operación de 
forma normal los primeros meses. 
 
Costo de instalación y puesta en marcha 
 
A continuación se dará el detalle de cada uno de los conceptos necesarios para realizar la 
instalación y puesta en marcha del proyecto. 
 
 
Table 25 costos de instalación 
 
Costos de Imprevistos 
 
Para la realización del proyecto se considerará un 10% de la inversión inicial para 
imprevistos, el cual ayudara a cubrir cualquier tipo de productos faltantes en la evaluación inicial 
o cambios que se deban realizar que no fueron considerados. 
 
Descripción Proveedor u organización Cantidad Valor Unitario Pesos UF
Autorización de sanidad Seremi de salud 1 $611,700 $611,700 22.12
Patente comercial I Municipalidad de Maipú 1 $45,500 $45,500 1.65
Constitución de la Sociedad Emprende.cl 1 $47,900 $47,900 1.73
Total $705,100 25.49
Valores totales
  
 
 
 
 
 
 
 
Según podemos observar en el recuadro anterior, el 10% de la inversión se considera como 
imprevistos del proyecto que corresponde a la suma de 78.82 UF lo que hace que la inversión 
inicial del proyecto se eleve a 866.98 UF. 
 
Costos Fijos 
 
Se realizara un análisis de todos aquellos costos fijos que tendrá el proyecto los cuales son 
costos de consumo en electricidad, sueldo del personal, combustible (gas), Insumos de aseo y Agua 
potable que se presentaran al momento de dar marcha al Food Truck. 
 
 
Descripción Cantidad Kw/h Horas mensuales
Kw/h 
Mensuales
Pesos UF Pesos UF
Freidora 1 0.75 270 202.5 $20,675 0.75 $248,103 9.00
Mesón Saladette 1 0.19 270 51.3 $5,238 0.19 $62,853 2.28
Conservadora Vertical 1 0.19 720 136.8 $13,967 0.51 $167,607 6.08
Hervidor de Agua 1 1.8 60 108 $11,027 0.40 $132,322 4.80
Punto de venta (computador) 1 0.16 270 43.2 $4,411 0.16 $52,929 1.92
Total $55,318 2.01 $663,813 24.08
Monto Mensual Monto Anual
Inversiones Monto (UF)
Activos fijos 344.78
Capital de trabajo 36.56
Instalación y puesta en marcha 381.34
Autorización de sanidad, patente 
comercial y constitución de la 
sociedad
25.49
Inversión total 788.16
Imprevistos (10% inversión total) 78.82
Inversión inicial 866.98
Table 26 inversión inicial 
Table 27 gastos de electricidad 
  
 
 
 
 
A continuación se podrá ver una tabla con los costos fijos anuales del proyecto el cual se 
considera con una extensión de 5 años con una tasa de crecimiento del 2% anual, que se verá desde 
el segundo año una vez puesto en marcha: 
 
 
Costos Variables 
 
Los costos variables considerados en la evaluación del proyecto son: 
 
 Materias primas. 
 Envases plásticos o de cartón. 
 
Ambos conforman los costos variables del proyecto los cuales mediante las unidades 
producidas para la preparación de dichos productos, se consideraron en un régimen de 100% de 
producción mensual. 
Monto Mensual Monto Anual
Costos Fijos Pesos UF Pesos UF
Insumos de aseo 40000 1.45 480000 17.41
Agua potable 50000 1.81 600000 21.77
Electricidad 55318 2.01 663816 24.08
Sueldos 1270000 46.07 15240000 552.86
Combustible 327063 11.86 3924756 142.38
Total 1742381 63.21 20908572 758.50
Periodo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año5
Costos fijos totales 758.50 773.67 789.14 804.92 821.02
Table 28 costos generales 
Table 29 costos fijos totales 
  
 
 
Estos costos fueron calculados mediante la producción anual del primer año (2019), siendo 
una cantidad de 55.215 unidades, 35.655 unidades, 19548 unidades y 16107 unidades de Papas 
fritas, Italianos, Churrascos y Ases respectivamente que conforman la demanda aproximada de 
16524 unidades totales que corresponden al 5% del mercado existente. Cabe destacar que el 
cálculo de materias primas fue calculado en base a una receta de elaboración propia. Otro factor a 
considerar es que además de calcular las materias primas necesarias para la producción, se debe 
considerar un 3% ( 2% de aceite y 1% de salsas) más sobre el total por el costo del aceite y de las 
salsas presentes en los productos que los clientes pueden agregar a libre disposición. 
(revistahosteleria, 2019) 
 
 
 
 
Mediante las dos tablas vistas anteriormente, se pueden realizar otras tablas con los 
respectivos costos unitarios de los productos ofrecidos en el Food Truck de comida rápida “Santi” 
Materias Primas Unidad Costo unitario Italiano Churrasco Papas Fritas As
Materia 
prima total 
anual
Pesos UF
Mayonesa Kilo $1,000 0.009 0.018 0 0.009 817.722 $817,722 29.66
Palta Kilo $2,000 0.042 0.07 0 0.042 3542.364 $7,084,728 257.01
Tomate Kilo $334 0.052 0.12 0 0.052 5037.384 $1,682,486.26 61.04
Vienesa kilo $2,190 0.05 0 0 0 1782.75 $3,904,222.500 141.63
Pan Completo Kilo $950 0.063 0 0 0.063 3261.006 $3,097,955.70 112.38
Pan Churrasco Kilo $950 0 0.1 0 0 1954.8 $1,857,060 67.37
Churrasco Kilo $5,250 0 0.08 0 0.04 2208.12 $11,592,630 420.54
Papas fritas Kilo $1,080 0 0 0.2 0 11043 $11,926,440 432.65
Costo Materia Prima Anual
Total $41,963,244 1522.29
Materia prima necesaria
Total de unidades anuales 
producidas (unidades)
35655 19548 55215 16107
Periodo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5
Costo Variable Total 1841.04 1999.36 2171.31 2358.04 2560.83
Table 30 costo de materias primas 
Table 31 costos variables totales 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Costo Unitario Italiano Costos unitarios Cantidad Anual Pesos UF
Materias primas $280 35655 $9,973,417 361.80
Envases plásticos $50 35655 $1,782,750 64.67
Total $330 $11,756,167 426.48
Costos totales
Costo Unitario Churrasco Costos unitarios Cantidad Anual Pesos UF
Materias primas $713 19548 $13,937,724 505.62
Envases plásticos $100 19548 $1,954,800 70.91
Total $813 $15,892,524 576.53
Costos totales
Costo Unitario Papas Fritas Costos unitarios Cantidad Anual Pesos UF
Materias primas $216 55215 $11,926,440 432.65
Envases plásticos $50 55215 $2,760,750 100.15
Total $266 $14,687,190 532.80
Costos totales
Costo Unitario As Costos unitarios Cantidad Anual Pesos UF
Materias primas $380 16107 $6,120,660 222.04
Envases plásticos $50 16107 $805,350 29.22
Total $430 $6,926,010 251.25
Costos totales
Table 32 costos unitarios 
Table 33 costos unitarios 
Table 34 costos unitarios 
Table 35 costos unitarios 
IV Estudio Económico – Financiero 
 
En este apartado se realizaran cálculos para dilucidar la factibilidad del emprendimiento.  
Dichos cálculos hacen referencia a la duración,  la moneda que se utilizará, ingresos, egresos, 
mercado actual, tasa de crédito, flujo de caja y sensibilidad.  
 
Estudio económico 
 
Esta parte  presentará los antecedentes de los conceptos fundamentales que serán 
necesarios para evaluar el proyecto desde una perspectiva financiera.  
 
Horizonte del proyecto 
 
Este marco hace referencia a la cantidad de años que serán evaluados. El emprendimiento 
en particular comprende un horizonte de 6 años, periodo de tiempo que puede ser extendido por 
los inversionistas en base a los resultados otorgados por el proyecto a largo plazo.  
 
Tasa de descuento 
 
Para calcular la tasa de descuento se utilizará el Modelo de Precios de los Activos de 
Capital (CAMP). Este modelo refiere al retorno exigido sobre un activo, de igual forma que lo 
hace el retorno del activo libre de riesgo (Rf) sumando un leve ajuste como un riesgo no 
diversificarle de dicho activo. 
 
 
Este último será evaluado según el valor que el mercado le designe.  
 
El retorno exigido dependerá exclusivamente de 3 factores: 
 
Tasa Libre de Riesgo (Rf): Este cálculo se obtendrá a partir de los instrumentos del Banco 
Central de Chile, que responde a la tasa de interés mercado secundario, bonos en UF a 10 años 
(BCU, BTU) el cual resulta un 1,43%. 
 
Retorno del mercado E (Rm): Este retorno se establecerá de acuerdo al rendimiento 
accionario en la bolsa de valores de Chile, el cual corresponde al índice general del precio de las 
acciones (IPSA)  para el año 2018, lo que tiene un valor de 15,84% en un rendimiento de 52 
semanas. 
 
Beta (B): Este indicador es quien mide la sensibilidad del mercado o industria en un cambio 
de rentabilidad de una inversión individual a nivel general. 
  
Este emprendimiento se encuentra poco explorado en Chile a nivel financiero, en donde el 
Beta representa un valor de 1.15. 
 
Al reemplazar los valores en la formula CAMP, se puede obtener: 
 
Ko=1,43% + (15,84% - 1.43%) *1.15 
 
A partir del valor informado, la tasa de descuento calculada para el proyecto se define en 
18%. 
Moneda 
 
La evaluación del proyecto se establece a partir de la UF, la cual su valor en pesos al 19 de 
diciembre de 2018 es $27.565,79. 
 
Egresos operacionales 
 
Este indicador da referencia a todos los costos de producción (costos variables) y 
mantención de las instalaciones del proyecto, además del pago de remuneraciones del personal 
(costos fijos). 
 
Los costos fijos han sido especificados en el capítulo anterior, lo que corresponde al monto 
de 745.44 UF para el primer año. 
 
Los costos variables, por su parte,  se refieren principalmente la adquisición de materias 
primas y envases que se necesitarán para cumplir con la producción ya descrita en el capítulo III. 
 
En la tabla que se mostrara  a continuación se detallará los costos totales por conceptos de 
materias primas y envases para la elaboración de comida rápida. 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Ingresos Operacionales 
 
Los ingresos son principalmente la venta de todos los productos que se fabricarán. Para 
efectos de este proyecto se considerará como cantidad vendida a la cantidad producida menos un 
5% por eventualidades de devoluciones de los productos por parte de los clientes o consumidores, 
por lo que el producto se ha tenido que desechar (Ejemplo: disgusto por alguno de los 
ingredientes). Fuente proporcionada por locales de comida rápida del sector. 
 
Periodo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año5
Costos fijos totales 745.44 760.35 775.56 791.07 806.89
Materia Prima 
y envases 
plasticos
Costo 
Unitario 
(UF)
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5
Mayonesa 0.03628 29.66 32.22 34.99 37.99 41.26
Palta 0.07255 257.01 279.11 303.12 329.19 357.50
Tomate 0.01212 61.04 66.28 71.98 78.18 84.90
Vienesa 0.07945 141.63 153.81 167.04 181.41 197.01
Pan Completo 0.03446 112.38 122.05 132.55 143.94 156.32
Pan Churrasco 0.03446 67.37 73.16 79.45 86.29 93.71
Churrasco 0.19045 420.54 456.71 495.99 538.64 584.97
Papas fritas 0.03918 432.65 469.86 510.27 554.15 601.81
Plásticos 0.00181 264.95 287.74 312.48 339.35 368.54
1787.24 1940.95 2107.87 2289.15 2486.01
Costo Variable Total Anual UF
Total
Periodo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5
Costo Variable Total 1841.04 1999.36 2171.31 2358.04 2560.83
Table 36 costos  variables 
En la siguiente tabla se visualizará las cantidades vendidas e ingresos por venta anual. 
 
 
 
Impuestos 
 
Los impuestos son todos aquellos tributos que están afectados por transacciones, que en el 
caso de este proyecto al ser una empresa SpA (sociedad por acción) dictara su impuesto mediante 
renta atribuida (Art 14 A), este impuesto consta de un 25% de todas las utilidades. 
 
Depreciación 
 
Para este proyecto todas aquellas depreciaciones corresponderán principalmente a las 
maquinas compradas para la producción y se utilizará el método de depreciación directa la cuales 
podrá ver a continuación: 
 
Producto Variación por perdida Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5
Italianos 5% 2716.80 2950.44 3204.18 3479.74 3778.99
Churrascos 5% 1754.34 1905.21 2069.06 2247.00 2440.24
Papas Fritas 5% 961.84 1044.55 1134.38 1231.94 1337.89
As 5% 792.50 860.66 934.67 1015.06 1102.35
6225.47 6760.86 7342.29 7973.73 8659.47
5914.20 6422.82 6975.18 7575.05 8226.50
Total
Total ajustado
  
IV.2 Evaluación Financiera 
 
Se realizará una evaluación financiera en la cual se considerarán 2 tipos, el proyecto 
evaluado de forma pura y un proyecto financiado por medio de una entidad financiera (banco). 
 
Proyecto Puro 
 
Esta alternativa permite poder financiar el proyecto con aporte principalmente por 
inversionistas, donde no se considera el financiamiento externo donde la rentabilidad propia del 
proyecto sin la variación por carga impositiva que se obtiene a partir de créditos, el cual logra 
obtener un apalancamiento. 
 
Mediante esta estructura se logra obtener flujos de caja sin financiamiento, considerando 
los ingresos producidos y costos asociados al funcionamiento del proyecto. El flujo de caja puro 
se mostrara a continuación en la siguiente tabla. 
 
Descripción Vida útil (años) Inversión Total (UF) Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Valor libro
Food truck 7 253.94 25.39 25.39 25.39 25.39 25.39 126.97
Freidora 9 22.78 2.28 2.28 2.28 2.28 2.28 11.39
Conservadora 9 24.10 2.41 2.41 2.41 2.41 2.41 12.05
Mesón Saladette 9 18.35 1.83 1.83 1.83 1.83 1.83 9.17
Punto de Venta 6 13.78 1.38 1.38 1.38 1.38 1.38 6.89
Basurero 120 lts TS 3 0.80 0.08 0.08 0.08 0.00 0.00 0.00
Basurero 80 lts TS 3 0.65 0.07 0.07 0.07 0.00 0.00 0.00
Hervidor de agua 9 0.36 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.18
Dispensador de gel 10 1.23 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.62
Platos de presentación 3 5.87 0.59 0.59 0.59 0.00 0.00 0.00
Cuchillo carnicero 3 0.99 0.10 0.10 0.10 0.00 0.00 0.00
Cuchillo de carne indv. 3 0.97 0.10 0.10 0.10 0.00 0.00 0.00
Tenedores 3 0.97 0.10 0.10 0.10 0.00 0.00 0.00
344.78 34.48 34.48 34.48 33.45 33.45 167.27Total
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Año 0 1 2 3 4 5
Ingresos por venta 5914.20 6422.82 6975.18 7575.05 8226.50
Costos variables -1841.04 -1999.36 -2171.31 -2358.04 -2560.83
Gastos fijos -745.44 -760.35 -775.56 -791.07 -806.89
Gastos financieros
Depreciación -34.48 -34.48 -34.48 -33.45 -33.45 
Ganancia (pérdia) de Capital -99.48 
Pérdida de arrastre
Utilidad / pérdida antes de 
Impuestos
3,293.24 3,628.63 3,993.84 4,392.48 4,725.84
Impuestos -823 -907.16 -998.46 -1,098.12 -1,181.46 
Utilidad / pérdida después 
de Impuestos
2,469.93 2,721.47 2,995.38 3,294.36 3,544.38
Depreciación 34.48 34.48 34.48 33.45 33.45
Ganancia de Capital 99.48
Pérdida de arrastre 0
Flujo Operacional 2,504 2,756 3,030 3,328 3,677
Inversión -866.98 
Capital de Trabajo -36.56
Recuperación Capital de Trabajo 36.56
Valor Liquidación 67.79
Préstamo
Amortizaciones
Flujo No Operacional -903.54 0.00 0.00 0.00 0.00 104.35
Flujo de Caja -903.54 2,504.41 2,755.95 3,029.85 3,327.82 3,781.67
Flujo de Caja Descontado -903.54 2,122.38 1,979.28 1,844.06 1,716.45 1,653.00
Valor Actual Neto VAN 8,411.6 Tasa descuento 18% Tasa impuestos 25%
TIR 286.714%
FLUJO DE CAJA
Table 37 flujo puro 
Proyecto Financiado 
 
Los costos de inversión serán financiados mediante un crédito pedido a una entidad 
financiera, mediante un plazo de 6 años y por un monto equivalente al 70 % de la inversión total 
el cual es de 606.89 UF. 
 
Para la evaluación, se considerará un interés del 25.2% el cual corresponde al valor que se 
encontrará por créditos de inversión los cuales superan las 200UF y menos de 1000 UF. 
 
 
 
Año 0 1 2 3 4 5
Ingresos por venta 5914.20 6422.82 6975.18 7575.05 8226.50
Costos variables -1841.04 -1999.36 -2171.31 -2358.04 -2560.83
Gastos fijos -745.44 -760.35 -775.56 -791.07 -806.89
Gastos financieros -153 -134 -111 -82 -46 
Depreciación -34.48 -34.48 -34.48 -33.45 -33.45 
Ganancia (pérdida) de Capital -99.48 
Pérdida de arrastre
Utilidad / Pérdida  antes de 
Impuestos
3,140.31 3,494.25 3,882.70 4,310.45 4,680.23
Impuestos -785.08 -698.85 -776.54 -862.09 -936.05 
Utilidad / Pérdida después 
de Impuestos
2,355.23 2,795.40 3,106.16 3,448.36 3,744.19
Depreciación 34.48 34.48 34.48 33.45 33.45
Ganancia de Capital 99
Pérdida de arrastre 0
Flujo Operacional 2,389.71 2,829.88 3,140.64 3,481.81 3,877.12
Inversión -866.98 
Capital de Trabajo -36.56 
Recuperación Capital de Trabajo 36.56
Valor Liquidación 67.79
Préstamo 606.88
Amortizaciones -74 -92 -115 -145 -181 
Flujo No Operacional -296.66 -73.66 -92.22 -115.46 -144.56 -76.63 
Flujo de Caja -296.66 2,316.05 2,737.66 3,025.18 3,337.25 3,800.49
Flujo de Caja Descontado -296.66 1,962.76 1,966.15 1,841.22 1,721.32 1,661.23
Valor Actual Neto VAN 8,856.0 Tasa descuento 18% Tasa impuestos 25%
TIR 797.89%
FLUJO DE CAJA
Table 38 flujo financiado 
Resumen de rentabilidad del proyecto 
 
Mediante las dos opciones mostradas anteriormente se realizará un resumen que mostrará 
la mejor rentabilidad cumplido los 5 años de evaluación, donde se evidenciará la mejor propuesta 
de inversión para el proyecto. 
 
 
 
 
 
IV.3 Análisis de Sensibilidad 
 
Este análisis tiene como objetivo fundamental cuantificar las diversas variaciones tanto en 
costos totales e ingresos que genere el proyecto, lo que ayudara a entender de mejor forma la 
variación del VAN demostrando distintos escenarios, el cual normalmente se entiende como el 
riesgo generado para el proyecto 
 
Sensibilidad del precio de venta 
 
Al realizar cambios en el precio de venta de los productos comercializados en el Food 
Truck se encontró una variación en los ingresos del proyecto, con respecto a esta variación se 
realizará un gráfico con la respectiva sensibilización. 
 
 
 
Proyecto Puro Proyecto financiado
VAN 8411.63 8856.01
TIR 286.71% 797.89%
Variable modificada Caso pesimista Caso esperado Caso optimista
Cambio de precio VAN en UF 7568 8411 10942
Como se puede visualizar en el cuadro anterior un cambio en el precio de un 10% 
aproximado puede impactar aproximadamente en un 5.26%, por lo que se recomienda poner 
atención a este ítem al momento de considerar hacer un cambio en el valor del producto ofertado. 
 
Sensibilidad referente a la demanda 
 
Se evalúa el comportamiento de la demanda realizando un aumento y disminución en las 
cantidades de productos que se venderán, el cual afectara directamente a las cantidades producidas. 
A continuación, una tabla que refleja esto. 
 
 
 
Como se puede ver en la tabla anterior, la sensibilidad a la baja de demanda es proporcional   
al incremento de ella. Al disminuir la demanda se impacta en un 10% menos de resultado en el 
valor actual neto, por lo que se recomienda poner atención a los medios de comunicación y 
marketing para mantener estas variables más estables en el tiempo. 
 
 
 
 
 
 
 
Variable modificada Caso pesimista Caso esperado Caso optimista
Cambio de demanda VAN en UF 7568 8411 10942
V Conclusión 
 
La forma de alimentarse de las personas ha cambiado mucho durante los últimos años, es 
por ellos que el mercado de la comida rápida ha tenido un crecimiento importante y constante en 
el tiempo. Muchas personas están eligiendo este tipo de productos debido a la escasez de tiempo 
y la priorización de lo inmediato.  
 
En este proyecto se analizó el mercado gastronómico en la comuna de Maipú, donde dentro 
de la comida china, pizzas, pollo asado y locales que ofertan churrascos, completos, ases y papas 
fritas fueron estos últimos quienes lideraron su consumo y preferencia en base a una encuesta 
realizada en el sector de la Farfana, geolocalización, donde se ubicará el Food Truck.. 
 
La comuna de Maipú tiene más de 500.000 habitantes, lo cual la vuelve una localidad muy 
beneficiosa en cuanto a su variedad de consumo de diversas comidas. 
 
Las oportunidades de negocio de este proyecto son muy óptimas, ya que al ser comida 
rápida variada, la vuelve siempre una oferta atractiva para las personas de la comuna escogida. 
Además, se debe tener en cuenta de nuestra diferenciación se llevará a cabo por medio del buen 
trato al cliente, rapidez y eficiencia, inyección de nuevos sabores, complementándolo con un toque 
casero y de frescura.  
 
Al tener consideración en la inversión del proyecto, se puede observar que es un éxito total, 
puesto que la tasa de inversión que dará la empresa (TIR) será superior al 280% aproximado, lo 
cual es bastante positivo. 
 
El estudio de sensibilidad que se realizó, demostró que en cualquier de los escenarios se 
logró llegar a que el VAN siempre fue superior a 0, lo que es considerablemente positivo al 
momento de confeccionar la pre factibilidad del proyecto, ya que esto generará una visión positiva 
de cara a los inversores que se necesitarán para la puesta en marcha del negocio. 
 
Al realizar la evaluación del proyecto puro y financiado se puede concluir que a pesar de 
que ambos tienen una TIR muy interesante y rentable para los inversionistas, en el caso del 
proyecto con financiamiento al 70% se puro observar una VAN mucho mayor la cual es de 
8856.01UF, y una TIR de 797.89%. 
 
En resumen, se concluye que este proyecto es viable, ya que su tasa de riesgo es menor 
además de tener altos beneficios en general. Se debe hacer hincapié en el nivel de servicio ofertado 
por este emprendimiento, ya que la atención al cliente es de nivel superior, materias primas de 
buena calidad y por sobre todo llevar el sabor casero al paladar del cliente.  
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